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NOTICE 
Sur  la  Vie  et  les  Écrits  de  TAbbé  Rozieiu 


jLa  vie  des  bienfaiteurs  du  genre  humain  appartient 
toute  entière  à  la  postérité.  C'est  sans  doute  cetteconsidé- 
ration  qui  fit  pendant  long-tems  honorer  la  mémoire  des 

fens  de  lettres  par  dès  éloges  publics  qui  servoient  tout 
la  fois  à  exciter  la  passion  de  la  gloire ,  et  à  entretenir 
ië  goût  de  la  véritable  éloquence.  Si  Rozier  ei^t  terminé 
sa  carrière  dans  ces  temps  paisibles ,  les  diverses  acadér 
mies  se  seroient  dispiitées  la  prééminence  de  son  éloge  ^ 
mais  il  est  mort  à  Tépoque  la  plus  désastreuse  de  la 
révolution  ;  et  le  coup  funeste  qui  nous  Ta  ravi  est  en^ 
core,  au  bout  de  six  ans ,  ignoré  de  presque  toute 
TEurope.  Sera-t-ii  permis  à  un  Homme  qui  ne  vécut 
point  dans  sa  familiarité ,  qui  ne  le  connut  -mèxat  pas , 
de  tracer  le  tableau  de  sa  vie  domestique  et  de  sa  riè 
2ittéraire?Mais  Rozier  ne  doit-il  pas  être  regardécomme 
vivant  pour  moiîNesuis-jepasle  confident  intime  de 
ses  pensées?  Possesseur  d'une  grande  paitie  des  lettres 
qu'il  a  écrites  ,  fy  retrouve  son  ame  à  nu  ,  suivant 
1  expres^on  de  Montaigne  :  c^est  là  que  j|  ai  appris  à  le 
connoitre ,  à  l'aimer ,  à  respecter  dans  lui  \^  hoaa.  parent^ 
ie  bon  ami  ,  le  bon  citoyen ,  enméme  temps<^  ses  Ou- 
vrages rael'ont&it  regarder  c(Hnme  un  dessavans  qui  ont 
le  mii^|j|imérité  de  leur  patrie.  J'entreprendrai  donc  de 
peindre  et  son  génie  et  ses  vertus  ;mais ,  sansm'écarter 
de  la  simplicité  qui  distinguoit  «éminemment  son  carac* 
itère ,  il  n  7  a  que  tes  hommes  médiocres  qui  aient  besoin 
de  la  .pompe  des  paroles  pour  rehausser  leur  mérite  et 
«urpreudre  ropinion. 
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François  Rozibr  naquît  à  Lyon  le  24  janvier  1  '^^4* 
Son  père ,  originaire  de  Colombe,  village  du  Dauphiné , 
proclie  Vienne ,  s'étoit  établi  dans  cette  ville  dès  sa 
jeunesse,  et  s^livroit,  avec  autant  d'honneur  que  d'in- 
telligence, à  un  commerce  très-étendu.Les  occupations 
multipliées  de  son  état  ne  purent  jamais  le  distraire  du 
soin  qu^il  de  voit  à  sa  nombreuse  famille.  Chargé  de 
kuit  enfans',  il  sentit  bieii  que  ses  proprés  travaux 
seroient  insuffisans  pour  leur  procurer  une  honnête 
-aisance  ,  et  toute  son  attention  se  porta  vers  leur  édu- 
cation. Il  avoit  d'ailleurs  été  élevé  lui-mémè  avec  trop 
de  soin ,  pour  ne  pas  savoir  que  c'est  là  la  véritable 
richesse  ^  la  seule  qui  puisse  braver  le&  revers  de  la 
fortune. 

Rozier,  dont  nous  écrivons  l'éloge ,  confié  pendant 
son  jeune  âge  ,  à  un  instituteur  vertueux  et  instruit ,, 
fit  de  rapides  progrès.^ 

Si  les  goûts  de  l'enfance  n'étoient  pas  trop'soirvent 
des  annonces  trompeuses  ,  on  aiiroitpu  assurer  dès- 
lors  qu'il  se  disttngueroit  dans  la  carrière  des  ScienCesu 
On  le  voyoit ,  à  Tâge  de  dix  ans ,  tracer  une  méridienne 
sur  les  carreaux  de  sa  chambre ,  et  percer  une  fenêtre 
pour  que  les  rayons  du  soleil  y  arrivassent  sans  être 
Drisés.  Le  confident  et  le  témoinutUe  de  ces  expériences 
étoit  une  de  sç&  sœurs  plus  âgée  que  lui  ^  aiguillonnée 
comme  lui  par  le  désir  de  savoir  r  on  pou  voit  déjà  le 


crur 
ipable  de  profiter  des  avantages  de  l'instruction  pu- 
blique ,  fut  le  coUèse  de  YiHefranche.  A  là  t%pi^de  cet 
établissement  étoit  le  P»  Vidal  connu  par  dé  bonnes 
traductions  d'auteurs  latins  ,  suivant  u  méthode  de 
Dumarsais»  Cet  habile  Jésuite  devina  ll&s  talens  du  jeime 
Rozier f  et  fit  tous  ses  efforts  pour  en  développerle  germe. 
L'attachement  qu'il  conçut  pour  son  éléye  étoit  si  fort^ 
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que  dans  une  maladie  violente  dont  celui-ci  fut  attaqué , 
et  qui  emporta  im  de  ses  frères  ;  il  ne  le  quitta  pas  un 
instant ,  et  lui  prodigua  les  soins  les  plus  tendres.  La 
reconnoissance  du  jeune  homme  égala  les  témoignages 
d'amitié  de  son  instituteur.  Il  fallut  toute  l'autorité 
paternelle  pour  le  forcer  à  se  séparer  de  lui  et  à  aller 
passer  les  vacances  dans  le  sein  ae  sa  famille. 

Deux  autres  Jésuites ,  le  P,  Monsez  et  le  P,  MiUiot , 
dirigèrent  liozier  dans  la  carrière  des  Belles-Lettres  ;  il 
la  parcourut  avec  distinction.  Gomme  il  se  destinoit  k 
rétat  ecclésiastique  y  il  entra  à  la  fin  de  ses  études  au 
■séminaire  de  Saint-Irénée ,  où  son  goût  pour  les  sciences 
naturelles  se  fortifiant  par  rinstniction^  devint  irrévo- 
cablement sa  passion  dominante. 

On  se  doute  bien  qu'il  n*apprit  de  cette  scienèe  , 
décorée  jadis  du  nom  pompeux  de  théoloâe,  mais  qui 
nétoit  en  général  qu'un  assemblage  ridicme  de  thèses 
outrageantes  pour  la  divinité ,  que  ce  qu'il  lui  fallut  ab-: 
solument  savoir  pour  être  ordonné  prêtre.  Sa  conduite , 
après  être  sorti  du  séminaire  ,  son  éloignement  pour  les 
fonctions  dusacerdoce,ses  tentatives  pour  obtenir,  dans 
Lyon ,  un  bénéfice  simple.,  prouvent  qu'il  n'embrassa 
l'état  ecclésiastique  que  par  le  désir  de  m«ier  une  vie  pai- 
sible et  de  consacrer  tout  son  temps  à  répandre  parmi  ses 
compatriotes  les  connoissances  ie  plus  directement 
utiles  à  leur  bonheur. 

Après  la  mort  de  son  père ,  qui  arriva  en  lySj ,  il  se 
trouva  avec  une  légitime  très-modique ,  que"  son  goût 
pour  les  expériences  eût  bientôt  dissipée.  L'usage 
d'alors  vouloit  qu'on  enrichît  le  rejeton  privilégié  d'une 
'  famille  ayx  dépensée  tous  les  autres.  Rozier  se  retira 
-dans  le  domaine  dont  avoitl^ité  son  frère  atné.  Cest 
là  qu'il  fit ,  si  on  peut  se  servir  de  cette  expression  ,  son 
apprentissage  en  Agriculture.  Faisantmarcher  la  théorie 
avec  la  pratique  ,  3  étudia  les  préceptes  des  anciens  et 
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des  modernes  :  Varroip ,  CohnneUe  et  Pline ,  Olvmer 
dp  Serre  et  Duhamel ,  occupèrent  è^s  loisirs ,  en  même 
temps  qu^ilportoitun  œil  de  critique  et  d'observation  sur 
les  m^tnodes  d'agriculture  pratiquées  dans  les  provinces 
méridionales.  La  chaîne  qui  existe  entre  les  diverses 
branches  des  connoissançes  humaines ,  sur-tout  entre 
l'Agriculture  et  les  Sciences  naturelles  et  physiques  y, 
rengagèrent  à  étudier  celles-ci  avec  une  attention  par- 
ticufière» 

Doué  d'aune  mémoire  prodigieuse  ,  d'une  facilité^ 
étoimante  pour  saisir  les  rapports  entre  les  différen» 
systèmes ,  les  peser ,  les  discuter,  les  perfectionner  , 
il  fut  bientôt  au  niveau  de  toutes  les  découvertes»  Ses- 
liaisons  avec  'fVillernioz  y  médecin  aussi  habile  que 
chimiste  profond  yiètkvecFleurieudeLaiioureUey  natu-^ 
raliste  distingué ,  le  firent  remarquer  de  Bourgetat  qvifi- 
le  Gouvernement  avoit  chargé  d'étabjir  à  Lyonune  école 
vétérinaire.  Lorsque  celui-ci  fat  appelé  en  1766  pour 
aller  fonder  l'école  d'Alibrt ,  il  choisit  Tabbé  Rozier 
pour  le  remplacer  ^  et  lui  fit  donner  par  le  roi  un  bre» 
Yët  de  Directeur  de  F  école  de  Lyon,  nouer  n'en  jouit 
pas  long-tems.  Une  lettre  de  cachet  lancée  par  le  mi- 
nistre Bertin ,  à  la  sollicitation  de  Bourgelattvàrmèms  ,. 
anéantit  le  brevet  du  Jeune  professeur^  qui  avoit  eu  la 
témérité  d'éclipser  la  réputation  du  J^ndateùr  de  l'école^ 
L'esprit  fier  etmdépendant  de  Razier ,  son  amour  pour 
la  gloire  y  n'avoient  pu  se  plier  au  caractère  d'ua 
liomine  impérieux  et  vain,  qui  s'est  attribué  plus  d'une 
fois  les  ouvrages  de  ses  élèves» 

Avec  sa  place ,  Rozier  perdit  la  pension  qui  y 
étoit  attachée.  Plongé  dans  une  situation  presque  voi- 
sine dé  rindigence ,  son  esprit  n'en  fut  point  abattu. 
Il  se  consola  de  l'injusticedu  Gouvernement dans^le  seia 
de  ses  amis,  et  dans  la  continuation  de  ses  travaux. 

/.  /.  Rousseau  étant  venu  à  Lyon,  à  peu  près  k  cette 
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ëpocrae ,  s'empressa  de  faire  sa  connoissance.  H-  se 
renooit  fréquemment  chez  lui  ,  visitoit  son  herbier 
et  prenoit  des  leçons  de  botanigne.  Ces  deux  hommes 
rapprochés  de  la  nature  par  leurs  goûts  simples  , 
conçurent  l'un  pour  l'autre ,  en  dissertant  sur  le» 
productions  du  règne  végétal  ,  une  estime  mu- 
tuelle ,  une  amitié  qu'aucun  événement  n*a  troublée. 
Leur  liaison  devint  si  étroite ,  qu'ils  faisoient  presque 
tous  les  jours ,  dans  les  riches  campagnes  du  Lvpnnois', 
des  excursions  pour  herboriser  ,  eç  qu'ils  les  pous- 
sèrent même  jusque  dans  les  montagnes  du  Dauphiné,, 
où  la  graAde  Chartreuse  les  accueillit  pendant  quelques 
jours. 

Déjà  iîoz/er  iouissoit  d*une  grande  célébrité  parmi 
les  savans ,  et  il  n  avoit  encore  publié  aucun  écrit  sous 
son  npm.  Le  premier  qu'il  mit  au  jour  fut  un  excellent 
Mémoire  sur  la  meilleure  manière  de  distiller  les  vins , 
et  la  plus  avantageuse  relativement  à  la  /quantité  et  à 
la  qualité  de  Veaurde-^ie.  Turgot  avoit  fait  pr6i>oser  en 
1767  ce  sujet  économique  par  la  Société  d  agricultui;e 
de  Limoges.  Ce  mémoire  fut  couronné. 

Le  second  ouvrage  qui  sortit  de  sa  plun^e  iiit  sur  la 
méthode  la  plus  sûre  àe faire  et  de  gouverner  les  vins  de 
Provence,  soit  pour  V  usage  ^  soit  pour  leur  faire  passer 
la  mer,  U  remporta  le  prix  k  l'académie  de  Marseille , 
en  1771. 

Quelques  années  après  ^  Turgot  parvenu  au  minis-< 
tère ,  mettant  toute  sa  gloire  à  faire  des  améliorations 
jusque  dans  les  provinces  françaises  les  plus  re- 
culées ,  l'envoja  dans  l'isle  de  Corse  y  pour  y  recher- 
cher quels étabUssemens seroient  utiles  au  «ommerce? 
y  établir  une  école  d'agriculture  ,  et  enseigner  aux 
Corses  à  perfectionner  leurs  vins  et  leurs  huiles. 

Rozier,  après  avoir  parcoMru  cette  province  avec  cet 
ceil  observateur  auquel  rien  d'utile  et  rien  de  vicieux 
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li'écliappe ,  se  hâta ,  avant  qtie  dé  rien  entreprendre^ 
de  venir  communiquer  à  Turgotle  résultat  de  ses  obser- 
vations. Mais  celui-ci  étoit  déjà  disgracié,  et  son  suc- 
cesseur n'ayant  ni  son  génie ,  ni  la  volonté  de  faire  le 

'bien ,  abandonna ,  suivant  l'usage ,  tous  les  projets  que 

ice  ministre  philosophe  avoit  si  sagement  conçus  (i). 

Rozier  qui  n'avoit  encore  rien  fait  pour  sa  fortuné  / 
se  trouva  de  nouveau  presque  assiéeé  par  le  besoin. 
Toutes  ses  ressources  cbnsistoieht  dans*  le  modique 
produit  du  Journal  de  Physique  qu'il  avoit  commencé 
en  1771 ,  mais  qui  n'étoit  point  en«ore  très-répandu. 

■  Heureusement  ses  efforts  ,  pour  faire  de  cette  en«- 
treprise  un  monument  aussi  utile  à  sa  gloire  qu'à  ses 
intérêts  ,  reçurent  dé  TEurope  savante  toutes  sortes 

'  d'encouragémens.  Les  hommes  les  plus  célèbres  s'em- 
pressèrent de  lui  envoyer  le  tableau  de  leurs  décou- 
vertes ,  lé  développement  des  procédés  qui  les  y  avoient 
conduits;  et  le  Journal  de  Physique  fut  bientôt  placé 
dans  les  bibliothèqjies  à  cdtè  des  Mémoires  de  fAeaz 

'  démis  des  Sciences, 

Il  avpit  été  conduit  â  Tidée  de  ce  recueil  en  réflé- 
chissant sur  le  peu  de  communication  qui  règne  entre 
\ts  acadéràies  étrangères  et  nationales ,  sur  la  lenteur  des 

I)rogrès  que  font  les  sciences  par  cette  communication 
ente  et  tardive ,  sur  l'inconvénient  qu'il  y  a  de  s'occuper 
d'une  matière  éclaircie  par  des  travaux  déjà  publiés ,  et 
qu'on  ignore  ;  enfin  sur  l'utiUté  incontestable  d'avoir 
toujours  souslesyenx  le  tableau  actuel  des  conhoissances 

I  ^  '  '  * 

(i)  On  a  trouvé  dans  les  papiers  de  Rozier,  beaucoup  de  Notes 
et  de  MémpÂTes  sur  la  Corse.  Il  seroit  à  souhaiter  que  ces  Manuscrits, 
acquis  par  le  gouverneiuent ,  fussent  déposés  à  la  Bibliothèque  na- 
tionale; .on  y  pui«erpil  des  vues  utiles  pour  rAgrîculturç.et  le  com*^ 
merce  de  cette  Ile  intéressante  sgus  tous  les  rapports.  Mademoisella 
Rozier  les  a  confiés  au  cito^euTaure  son  be^u-frère^  qui  réside  k 
Paris. 
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pliysiques ,  et  le  tentte  où  eïïes  sont  restées.  Il  s  étoit  fait 
une  loi  de  rejetter  les  Mémoires  qui  n'étoient  qu'une 
compilation  indigeste  et  dénuée  de  vues  neuves  et 
utiles  ;  mais  il  avoit  soin  de  rapporter  les  faits  de  la 
même  espèce ,  de  les  rapprocher  ,  de  les  comparer , 

Sarce  que,  de  cette  méthode,  résulte  un  fonds  inépuisable 
'instruction,  et  l'avantage  de  voir  au  premier  coup- 
d'œil  la  suite  des  faits  qui  ont  concouru  à  l'établissement 
d'une  vérité  importante  (i>  C*est-là  ce  qui  fît  le  succès 
dece  journal,  qui  «wt  jusqu'à  quinze  cents  souscripteurs. 
Siiîo«*ern'imprima  aucunmémoire  qui  ne  contînt  des 
faits  nouveaux ,  il  le.dut  moins  aux  vastes  lectures  qu'il 
aroit  faites  qu'à  Tart  de  bien  classer  les  découvertes  en 
physique ,  en  chimie ,  en  histoire  naturelle  ,  en  ana- 
tomie,  et  en  agriculture.  U  avoit  lu  pour  cela  avec  beau- 
coup d'attention  tous  les  mémoires  des  diverses  sociétés 
savantes ,  et  sur-tout  ceux  de  l'Académie  des  Sciences 
de  Paris  ,  dont  il  fit  une  table  très-exacte  ,  qu'il 
pubha  en  1776  et  1776  ,  à  la  sollicitation  de  plu- 
sieurs membres  de  cette  illustre  Société.  On  lui  doit 
de  la  reconnoissance  pour  ce  genre  de  travail ,  qu'on 
a  coutume  de  dédaigner  comme  trop  facile,  et  qu'on 
devroit  encourager  parce  qu'il  épargne  beaucoup  de 
temps ,  et  qu'il  facilite  lés  recherches, 
.  Tout  ce  qui  avoit  quelque  rapport  aux  besoins  directs 
de  l'homme  fut  l'objet  de  ses  travaux  particuliers.  En 
.^774  il  avok  mis  au  joui  wa.  Mémoire  sur  la  manière 
de  se  procurer  les  différentes  espèces  des  animaux ,  de 
les  préparer  ef  de  les  envoyer  des  pays  que  parcourent 
les  voyageurs.  Si  la  mort  ne  l'avoit  pas  surpris ,  s'il 
avoit  eu  le  tems  d'achever  l'ouvrage  précieux  qui  a  mis 
le  sceau  à  sa  réputation  ,  et  dont  nous  parlerons  tout-à- 

(i)  Voyez  Vavîs  qui  est  en  tête  de  la  réimpression  du  premier 
volume  de  la  Co//^c//(?/î.  Paris,  Panckonke,  i773> 
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l'heure,  il  auroit  certainement  indiqué  dans  un  autre 
Mémoire  les  animaux  étrangers  qu  il  est  possible ,  et 
qu'il  ^seroit  avantageux  de  transplanter  dans  nos  con- 
trées. Cette  lacune  yient  d'être  heureusement  remplie 
par  le  citoyen  Lasteyrie  (i) ,  qui  coniacre  sa  fortune  et 
ses  loisiris  au  perfectionnement  des  arts  utiles ,  et  à  qui 
nous  devons  un  bon  ouvrage  sur  le>smoutons  d'Espagne, 
et  une  traduction  de  l'essai  de  JQÎerchtold  pour  diriger 
et  étendre  les  recherches  des  voyageurs  (a). 


en 

Rozier 

demie  des  Sciences ,  un  voyage  en  Hollande.  Il  l'en- 
treprit uniquement  pour  étudier  les  procédés  que 
suivoit  ce  peuple  industrieux  dans  la  fabrication 
des  huiles;  les  ayant  trouvés  bien  supérieurs  aux 
nôtres  ,  sous  les  rapports  de  la  propreté,  de  l'éco- 
nomie dans  la  main-d'œuvre ,  et  de  la  conservation , 
il  fit  tous  ses  efforts  pour  les  introduire  dans  le 
midi  de  la  France.  Mais  il  eut  la  douleur  de  se  con- 
yaîncre  que  la  majeure  partie  de  nos  provinces ,  en 
arrière  déplus  d'un  siècle  de  l'Angleterre  et  de  la  Hol- 
lande relativement  aux  connoissances  pratiques  dans 
les  arts  les  plus  familiers ,  avoient ,  dans  l'esprit  de  rou- 
tine, un  obstacle  presque  invincible  aux  réformes  lesi 
plus  salutaires. 

Ces  différens  travaux  ,  tous  dirigés  vers  l'utilité 
publique  ,  engagèrent  enfin  le  Gouvernement  à  ré- 
compenser le  citoyen  qui  s'y  livroit  avec  un  zèle  si 
éclairé  et  un  désintéressement  si  noble.  Rozier  obtint 


(i)  Voyez  le  supplément  au  Coars  d'Agricnltare ,  à  la  fin  da 
T-on>e  X*  de  cei-irovrage.-  "  _ 

(a)  Ces  deux  ouvrages  se  trouvent  à  la  Librairie  d'Education  et 
des  Sciences  et  Arts ,  rue  du  Bacq,  N^.  264. 

en  1779 
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en  i779^n:béaéfice.quiluifa8éiiroirtifte'douée  aisance 
pour  le  reste  de  sa  vie..  U  forma  dès  lors  le  projet  de 
quitter  la  capitale,  et  de  se  retirer  sous  le  beau  ciel  du 
^as-Iian^ueaoc  pour  y  lédiger  paisiblement  ses  nom^ 
breu^s ^ervationls sui^l4 scienceagronomique  )  et eit 
faire  de  nouvelles.        . ,  '.     fi  .1    ■  '      n  •- 

âesamis^  et  il  s'en  étoit  fait  beautx)up  par  son  caractère 
de  franchise  et  degatté,  rude  quelquefois ,  mais  exempt 
de  cette  basse  jalousie  qui  déshonore  trop  souvent  les 
Gens-de-Lettres;  ses  amis^  dis-;e,  iîrent  tous  leurs  efforts 
pQur  1(?  dissuader  de  ce  projet  ;  aucune  considération 
ne,  put  l'ébranler.  U  abandonna  à  son  neveu ,  Tabbé 
Mongez ,  celui  quia  péri  dans  la  malheureuse  expédi- 
titm  de  la  Pérouse fÏA  rédaction  du  Journal  de  Phy- 
sique (i)  ,  et  partit  pour  Béziers ,  où  il  acheta  un  bien 
4e  campagne  a  peu  de  distance  de  la  ville. 
,  Peu  de  tems  auparavant  il  avoit  reçu  Ifes  offres  les 
plus  brillantes  du  roi  de  Pologne ,  qui  vouloit  Tenga- 
ger  à  se  retirer  dans  ses  £tats<  il  dut  cet  honneur  et  à  sa 
réputation  et  à  l'amitié  active  du  citoyen  Giliberù ,  bota- 
niste célèbre  et  médecin  éclairé  qui ,  voyageant  alors 
dans  le  nord  de  l'Europe  ,  s'empressa  de. le  faire  con- 
noitre  à  ce  monarque ,  protecteur  des. sciences  et  des 
arts.  Ce  savant  a  encore  entre  les  mains  le  plan  rai- 
sonné  des  leçons  d'agriculture  que  son  ami  se  propo». 
soit  de  doniîier  à  Grodno  en  Lithuanie.  ■   ;  ■  »  .•• 

Rozier  ,  dans  .sa  retraite ,  s'adonna  exclusivement 
à  l'agriculture*  C'étoit  là  son  goût  favori  ;  il  étpit  né 
agronome.  Le  Cours  d'Agriculture  en  forme  de  diction^ 

mtmmm^  ■  I  ■  ,     <    ',     m  I  I    11     au   I  ,        ,  ,        > 

(i)  Uâbbé  Mongez  rédigea,  le  journal  de  Physique^  depiïi» 
1700  jusqu'en  1785  9  époque  de  son  départ  avec  la  Pér/>ase,  Il 
confia  alors  ce  journal  au  citoyen  Lamétberie  ^  savant  aussi 
modeste  que  profond^  qui  le  continue  toujours  sur  lé  même  plan 
et  avec  le  mémd  $ttecès.  (On  s'abonne  cbez  FuehsV libraire,  ruir 
des  Mathurins  )• 
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naire  dont  il  aroit  publié  le  prospectus  en  quittant  Paris  l 
fut  l'objet  constant  de  ses  travaux ,  et  le  plus  beau  mo- 
nument qu'il  éleva  à  sa  gloire.  Il  ne  peroit  pas  un  jour 
sans  faire  une  observation ,  sans  tenter  (fe  nouvelles 
expériences.  Il  en  tenoit  un  journal  très-exact ,  et  il  en 
enrichit  lès  meilleurs  articles  de  son  ouvrage. 

'  Les  auteurs  qui  ont  travaillé  sur  le  même  sujet  ont , 
pour  la  plupart ,  composé  leurs  écrits  sans  sortir  de  leur 
cabinet ,  d'après  lesmémoires  qu'on  leur  a  fournis ,  el 
sans  consulter  Texpériehce  qui  est  dans  les  àrtS  pres- 
que le  seul  guide  qui  ne  trompe  point.  Ràzier  j  au 
contraire,  y  a  sans  cesse  subordonné  la  théorie  à  la  pra- 
tique :  il  a  vu,  il  a  exécuté  lui-même  ce  qu'il  conseille 
de  faiye  ;  c'est  un  maître  qui  prêche  dVxemple.  Dégagé 
4e  prévention  ,  en  garde  contre  la  manie  perniciéiisé  de 
Touloir  tout  innover ,  il  ne  retranche  dans  les  anciennes 
méthodes  que  les  abus ,  et  conserve  tout  ce  que  îfe  tenips 
a  démontré  utile  et  bon.  Qu'on  lise  avec  attention  les 
grands  articles  dans  lesquels  il  a  pu  donner  un  libre 
essor  à.sa  pensée ,  on  admirera  l'ordre  et  la  clarté  qu'il 
met  dans  ses  discussions  ,  et  dans  l'exposition  de  ses 
principes ,  la  force  qu'il  emploie  quand  il  s'agit  de  déra- 
ciner de  vieux  préjugés,  Tespècede  teinte  sombre  qui 
rè^e  dans  son  style ,  lorsqu'il  désespère  du  succès ,  la 

§alté  au  contraire  dont  il  se  pare ,  lorsqu'il  annonce  une 
écouverte  précieuse  qui'  est  accueillie  ,  et  qui  peut 
ajouter  à  nos  richesses  territoriales.  . 
•  Le  premier  velume  du  Cours  d'Agriculture  parut  en 
1783.  Un  de  ses  collaborateurs ,  dans  le  prospectus 
ni  fut  publié ,  vouloit  se  servir  de  ces  mots ,  tableau 
u  traité;  Rozier  répondit  ;  «  Je  veux  tableau  du  travail 
»  et  non  du  traité.  Pour  ce  second  il  faudroit  table  et 
»  non  tableau.  Nous  sommes  des  Avocats-Généraux  et 
»  rien  de  plus.  D'ailleurs  le  mot  traité  est  orgueilleux  , 
»  celui  de  ^rapAi/ est  plus, modeste.  Je  uq  change  pas 
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».  à^ïdêe  ;  siM...*  veut  le  mot  traité ,  il  est  bien  le  mattre  f 
wananl  à  mes  articles^  je  veux  ^ami/».        ' 

Le  censeur  de  son  ouvrage  se  permit  une  ibis  d!y 
'ajouter  une  note.  RozièF'écnyit  sur-ie-champ  :  «  Ce  que 
»  j*ai  dit  n'attaque  ni  les  mœurs ,  ni  la  religion ,  ni  la 
V  constitution  dé  rjEtat ,  et  ne  peut  être ,  ni  au  moral , 
»  ni  au  physique  >  nuisible  à  ]a  siociété.  Qu'il  ait  sa  inà<» 
»  nièré  de  penser  à  lui ,  j'y  consens  ;  mais  qu*il  mé 
»  laissé  respirer  l'air  et  avoir  mon  opinion.  Si  elle  est 
»  erronnée  ^  il  y  a  20000  journaux  où  il  peut  l'àttàqù^'l 
»  je  ne  m'y  oppose  pas  ,  alors  je  répondrai...;  eïtmt 
»  mot  comme  en  mille ,  je  veUi  riii  carton  «É  qw'auiÀiii 
»  exemplaire  ne  paroisse  sans  lui  ;  s'il  eh  est  autrement 
p  je  discontinue  Fouvi'ase  ». 

Il  mettoit  la  même  S'anchise  et  la  même  fetmetë 
danis  toutes  ses  actions.  On  ne  le  vit  jamais  plier  devant 
le  pcmvoir  j  ni  s'abaisser  pour  sollifciter  des  grâces.  Il 
ëcri  voit  comme  ilpensoit,  etilagissoitdeméme.  C'est 
à  ce  caractère  indépendant  et  fier  qu'il  faut  attribuer 
les  tracasseries  qui  troublèrent  son  repos.  En  arrivant 
à  Béziers  on  l'a  voit  accueilli  avec  transport.  Mais  cet 
enthousiasmie  ne  dura  guère.  Les  fanatiques  ne  pou- 
vant s'habituer  à  voir  un  philosophe  dans  un  prêtre ,  le 
persécutèrent  indignement.  Ils  lui  firent  reeretter  de  ne 
pas  avoir  choisi,  comme  son  ami  Poivre ,  les  environs 
de  sa  patrie  pour  dernière  retraite.  Une  injustice  criante 
le  força  bientôt  à  ce  parti.  L'évêque  de  Béziers  àvoirfait 
£ûre'  aux  dépens  du  public  un  chemin  qui  ne  servoit 
qu'à  la  métairie  de  sa  maîtresse ,  tandis  qu  il  auroit  été , 
en  le  faisant  passer  dans  la  direction  la  plus  droite, 
utile  à  quatorze  métairies  et  à  un  village  entier  :  RoiieP 
en  fut  si  indigné  qu'il  intenta  un  procès  à  lévéque. 
Celui-ci  s'en  vengea  en  obtenant  du  Contrôleur-Général 
la  suppression  d'une  très -modique  pension  que  sou 
adversaire  avoit  sur  le  trésor  public.  L'Abbé  ne  fut 

b  y 
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point  i^asîUe  à  cette  perte:;  imaj$  Ie's4j6ur.  de  Béziers 
lui  devint  si  in,&upportable  qu'il  ^e  redrala  même  aniiée 
à  i^yon..  H  i^U  difècile  d'exprimer  quelle  fut  sa  joie,  lors- 
que sofi  dotioaipte  fut  yendu.  L'injustice  tjue  l'on  fait ,  ' 
éci;iyoit-il  è^  mi  (Je,  ses  ami§ ,  Ui  motif  odieux  (jui  Pocça* 
sip^nncy  l'ame.  n-avrée  de  chagrin ^"^  la  noirceur  et  la 
ha^se^e 4^ quelques  h4ilfit^ns[dé.Qf  pogy';  tout  en^tin 
Tnotfaisoitdemoi  un  ^vrai  automate,  Knfinfai  vendu 
rnon  domaine ,  et  depuis  ce  moment  je  respire  ,ye  suis  à 
mpi,  y  à  vous  ^et^  tous  nyss  amis  :  auparavant  je  nexis" 

^.  Il  açlietaà  hyion  une  m^i90i]i  avec.un enclos  assez  con- 
sidérable pow  y  OQiitinijuerses expériences. Là,  au  mi- 
lieu de  ses  amis  ,  entouré  de  «a  famille  ,  ayant  avec  lui 
deux  de  ses.sœur^et  une  nièce  ,  il  vivoit  heureux ,  s'oc- 
cupant  à  m.ettre.1^  dernière, main  aux  articies  ;qtii  dë-^ 
Yoient  terminer,  le  Cours  d^ agriculture ,  et  àfairedei 
notes  pour  une  .édition  d'|(9Zw!'«ér<^e»yerr«.  :  .  >  . 
.  Ses  compatriotes  l'avoient  reçu  avec  tme  espèce 
d'enthousiasme.  Les  Sociétés  savantes  s'empressèrent 
de  le  recevoir  dans  leur  siein.  On  liai  confia  la  direc» 
tion  des  pépinières  publiques.  U  les  enrichit  de  plaiir 
talions  utiles  ^.il  y  fit  des  réformes  salutaires^  et  reibsa 
les  appointemens  attachés  à  cette  place.  Le  Bureau  des 
Collèges  créa  en  sa  faveur  une  chaire  d'Agriculture.  L'ar- 
ticle Vers  a  soie  du  neuvième  volume  de  son  diction* 
nai§e  est  entrait  des  leçons  qu'il  y  donna  en  1791. 

Enfin  les  éyènemens  de  la  xévollition  auxquels  un 
àrai  des  hommes  ne  pouyoit  être  indifférent,  l'inter- 

jues.  Le  vœu 

appelé  à  rem-r 

de  Pasteui-.  Il 

accepta;  sans  répugnance ,  persuadé  que  la  réforme  în- 
j^roduite  alors  parla  Constitution  civOe  du  clergé  ranïè- 
neroit  les  vertus  de  la  primitive  église.  Qu'il  me  soit 
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pennis ,  pour  peiiidre'son  déTouemeiit  dans  cet  emploi'^ 
étranger  jusqu  aloifs  .à  ses  ^ùtsî  et  à  ses  études ,  de  me 
servir  des  propres  paroles  d'un  témoin  oculaire  ,  de  son 
ami  intime  (  le  ci|:.  GilibeH  ) ,  dont  le  récit  est  plein  de 
doiileur  et  d'attachement.  •'  :'   .     1 

a  Pendant  Je  malheurecix  siège  de  £^6n  ^  toujouro 
soumis  k  seb  principes  /  oonvaîncn  |que'  ses  concitoyens 
ne  songeoient  qu'à  résister  à  roppyessioii  la  plus  inouie  i 
et  à  rendre  à  la  Représentation  nationale  sa  liberté  et 
soa intégralité  ,  sans  se, mêler  de  ^l'administration civile 
à  laquâUeil;n'^to|tpaâappedéf  on'i'a  iu  «ferme;  etiin-* 
trépidé  y  ivaopier  sansrelàiîneàses'fonGtions  depas^eur^ 
porter  des  i  secours  et  desi  oonsoliations  dans  tousiei 
quartiers  de  sa  populeuse  et  pauvre  paroisse  ',  exposer 
chaque  jour ,  chaque  heure  ^  sa  vie  à  travers  les  bombes, 
les  obus  )>  et  lés  boiuets  iœuges  ;■  on  l'a  yu  confondu  aveo 
le»  autres  citoyelaso^  ipaéser  desl  nuits  eiitié^eé  sur  le» 
toits  des  maisons  eiiâammées ,  .tendre  uiie  main  secou*- 
rable  aux  femmes  et  aux  vieillards- j  et  les  retirer  des 
flammes.  Quel  est  le  Ljonnœs  qui  ne  se  rappelle  en 
versant  des.larmels,  ce  t^^t  qui  oaràctérise  seul  son 
tendre  {attachement  pouf  les*  malheurëtfxîUne  boinbe 
éclate  dans  une  maison  de  sa  .paroisse;  bientôt  tout  est 
embrasé.  On  ne  trouve  d'autre  moyen  dé  sauver  ceux 
qui  l'habitent  qu'en,  posant  des  .échelles 'd'une  maison 
à  l'autre;  le  paste^ur  lesitravçrse  plusieiir&  fois  d'un  pa» 
intrépide ,  emportant  les  en  fans  entre  ses  bras  ».  Quel- 
ques jours  après,  Boiter  h'éxîstoit  plus  :  il  fut  écrasé 
dans  la.tnt^t  du  a3  an  aq  septembre  1793 ,  par  une 
bombe  qui  éclata  sur  sonlit  (k).  ^nsi  périt ,  à  l'âge  de 
69  ans ,  un  des  hommes  les  plus  vertueux  ,  le  vrai 

■  •   -  ,     !     '      :  -     .      -f»     ..  ■•:..■.,••  ;.'..■        »■  ' 

I       'il.    I  "    I    i     (    il    li    .II.-      1;  i  ,    -tir,  ■        11,1.  ijli  -ijl.     i  I       •      

W   •  .  .   ■  .•  ■  ;  ■'.■■'■>■.     L  ■        ■ 

(^)gI.ejCijoyiçn,PariBeatièr  de  l'iAstitiit .qatioçal ,  l'amijet  le  colla- 
borateur de  Rosier^    a  consigne  ce,  funeste  événement  dans  le 
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(aFpntame  dei  physiciens ,  homme  simple  ^  iifiais  pleîif 
de  vue§  neuves^  social ,  hmmain ,  bi^nfaisaiiti^  l'ami  ^ 
k  défeaseik' de  tout  être  souffrant  j  Tappui  constant 
d!imè  famille  itialheiureuse  (i)  ,  vrai  philosophe ,  sans 
préjugés ,  mais  soumis  aux  loisrinnmua oies  delà  nslîgion 
naturelle  ;.  chrétieA»  à  /sa*  xsnnièreicomjnel^  i^aire 
iavoyard  du  philosophe  deGenèye ,  aimant  les  hommes 
parce  qu  il  ne  les  croyoit  méchans  que  par  influence 
momentanée  ^  ferme  dans^&es  principes  ^  mais  tolérant 
à  la  rigueur ,  pourvu  que  ceux  qui  vivoient  avec  lui  fus- 
sent, probes  let:  honnêtes  ;  vivant  en  paix.  av^c.  les  mi** 
pistues^protestans  ;  «se  sentant  ^ictE>mmaeiI  le :disoitsouH* 
vent  y  le  eouiaee  d'aimer  «m  derviche  honnête  homme 
avec  autant  de  bonne  foi  qu'un  prêtre  roitiain. 
.  SiiSa  mort  fut  une  calamité  pour  ses  compatriotes , 
elle  futanssi  une  perte  bien.sensible  pour  TAgricuiturei 
H  in^avoit  publié  ^  que*  huit  yoluipes  de  son  grand  ou^ 
vrage*,  et  û  lui  en  restoitencore  deux  à  faire  pour  le  ter-i 
miner..  Il  est  vrai  que  tous  les  matériaux  étoient  prêts  ^ 
qu'il  n'avoit  plus  qu'à  les  rassembler  ;  mais  son  cabinet 
ayant,  été  exposé  au  pillage  pendant  quiiïze  jours  ,  ce 
qu'il  y  a  voit  de  plus  j)récieux  dans  ses  manuscrits  à  été 
perdu  pour  nous.  On  regretteroit  long-temps  Tarttièlè 
Vin  qu  il  avoit  entièrement  fini ,  qu'il  reffardoit  comme 
son  meilleur  ouvrage  ,  et  pour  lequel  il  avoit  fait  des 
expériences  sans  nombre  ^  si  un  des  premiers  chimistes 


buitîènie  voinme  dé  son  Economie  rurale ,  ouvrage  utile  qui  devroît 
se  trouver  dans  toutes  les  bibliothèques  des  agriculteurs. 

(i)  n  a  laissa  deux  sœurs ,  Tune  demeure  à  Lyou  t^eHe  fut  toujours 
ta  compagne  ,  dans  sa  mauvaise  comme  daus  sa  bonne  fortune  ; 
je  lui  ai  Tobligation  de  m  avoir  communiqué  une  \ie  très-déiaill^ 

3u'elle  a  écrite,  de  son  frère  :  Taulre  demeure  à  Paris.  Ne  conviens 
roit-îl  î)as  au  gouvernement  de  récompenser  danà  eHeS  les  é^rvicc^ 
^u'a  rendu  à  la  patrie  ce  savapt  agriculteur? 
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4e.r£utope  ,  celui  à<|uile8art36ntkpIizsd'obligatioii , 
ne  s'étoit  chargé  de  le  remplacer.    • 

Une  perte  non  moins  grande ,  ce  sont  ses  commen- 
taires et  ses  Ilotes  sur  Je  Tn^âtre-d! Agriculture  à.' Olivier 
déferre.  Il  y.  avoit  traraillé  pendant  dâx  ans.  £ii 
17815  i  il  écrivoit  à  im  deses  amis  i  Olivier  de  S^rré 
est  y  dans  son  genre  j  ausai  sublime  que  Bernard 
PalissY  ;  je  l'ai  chanté  toute  ma  vie ,  etrje  le  chan- 
terai jusqu  à  jna  mort»  On  n'a  pas  mérae  trouvé  dans  sa 
bibliothèque  d'exemplaire  de  icet  ouvrage.^      '  • 

Û  est  encore  un  article  précieuse  qtt  on  a  recherché 
inutilement ,  c'est  le  Z>«coûrr  snrla  mamèPe  d'étudier 
r agriculture  par  principes  ,  qu'il  aVoit  promis  d'insérer 
dans  le  pyretnier  yçlumede  son  XHotioAnàirè ,  tt  qu'il 
renvoya  aui-demier  volume.  Onijùgara  dn  èoin  qûû 
stY(Àt  mis^  4  lie.  composer  par  ■■  ce:  |Âssa^  d'une  lettré 
écrite  en  .178LV  au  citoyen  Otàahècy^sùh  liià^véè  ët'soil 
ami.  «  Tai  commencé  mon  discours îi  pluèieunsi-eprises, 
et  j'ai  toujours  été  forcé  de  le  réjeter  dans  un  coin.  J'ai 
bien  l'ordre  et  la  marche  ;  '  mai»  fùe  A'^St  ^'trne  thar-» 
pente  grossière ,  et  il  me  .manque  complètement  de 
quoi  boucher  tous  les  vide^  ^lïî  se  trouvent  entre  chaque 
pièce.  Soyefcassuréque  ce  morceau  est  de  dure  ^ges- 
tion ;  plus  je  l'étudié  ,  plus  il  m'effraie  ». 

Avant  de  terminer  cette  notice ,  dois'-je  répondre  aux 
clameurs  de  l'envie  qui  a  voulu  ravir  à  l'abbé  Rozier 
la  gloire  d'avoir  fait,  sur  l'Agriculture,  l'ouvrage  le  plu» 
complet  ,  le  j)lus  savant  ,  le  plus  utile  qu  on  con- 
noi^se?  Un  écrivain ,  que  je  m'abstiendrai  de  nommer 
par  égard  pour  sa  vieillesse ,  a  prétendu ,  il  y  a  un 
an  ,  que  cet  auteur  n'avoit  fait  qu'une  misérable 
compilation  ,  qu'il  n'y  avoit  pas  un  article  de  lui  dan» 
les  neuf  volumes  de  son  Dictionnaire  ;  et  il  citoit  en 
preuve  les  noms  des  plantes  qu'il  accusoit  iJo^terd'avoir 
pris  dans  Tournefort  et  dans  Linné,  On  a  publié  cet 
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étxàngfi  facium  ^  hh.  la.  softisé  \è  diJptite  U,  là'  niaù" 
vaise  foi  ,  dans  un  procès  qui  a  donné  lieu  à  la  ca- 
lomnie de  déchirer  la  mémoire  de  Rozi^p  avec 
uu  acharnement  d'aiitant  plus  violent  qu'il  avoit  la 
çi^idité.  pour  principe.  L'homme  de  •  génie  s'est 
t;rouvé  tout  à , coup  transformé  en  vil  plagiaire^ 
l'homme  de  bien  en  misérable  qui  a  vendu  deux 
fois  la  même  propriété.  Il  semble  qu'en  s' emparant 
de  son  ouvrage  y.  on  auroit  dû  ^  au  moins  par  recon- 
noissance ,  ne  pas  injurier  ses  talens.  Mais  de  quel- 
que manière  que  prononcent  en  définitif  les  tribu- 
naux dAus  le  singulier  procès  que  je  poursuis  contreles 
libraires  qui ,  sans  titre  (judconque  y  ont  eontx'efait  le 
CoufTs  d Agriculture  y  je  n'en  serai  pas  moins  le  défen- 
$e^  de  R^iiier^  et  je  repouaserai  les  insinuations  per< 
Hdes  ;qui  çomprométtroieout  ou  «on  honneur  y-  ou  celui 
de  sa.  fajJÛUet  Je  croia  devioir  à  odlend  un  témoignage 
pubUc  de  mA  reconnoissance  pour  l'empressement 
qu'elle  a  mis. à  me  donner  les  renseignemens  qui 
peuvent  ^^vir  à  J^iretriompher  là  justice  de  ma  cause. 

.  Paris  f  <Q  Messiâ(^rron  J^f II, 

^  a:   J.   DUGOUR, 

.Professeur d'Histoire  à  l'École  centrale. 
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D'AGRICULTURE         '• 

Théorique,    Peatiqxtb,    Economique,. 
ET    D£    Médecine    Ru&aIiE    et    Vétérinaire. 
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V  ERD.  (a)  Bestiaux  au  verd. 
Dans  Tétaf  actuel  de  l'agriculture 
française  ,  le  soin  de  mettre  et  re- 
mettre les  bestiaux  au  verd  ,  est 
"devenu  xxn  objet  très-esseniiél  en 
économie  rurale ,  parce  que  par* 
tout  dans 'les  cités,  les  hameaux 
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et  les  villages,  les» bestiaux  sont  de 
plus  en  plus  asservis  à  un  état  de 
domesticité  ,  qui  rend  leur  santé 
plus  délicate ,  leur  corps  moins  rq- 
Duste  et  leur  durée  moins  longue*; 
ce  soin  intéresse  donc  tous  ceux 
qui,  par  nécessité  ou  par  calcul. 


<e)  Kotes  de  r Editeur,  L'article  Verd  ,  Bestiaux  an  Verd  est  I*oavrage  de  deux 
aaieiin  dont  les  écrits  occupent  depuis  long^temps  une  pUce  distinguée  dans  nos 
lK>nne8  bibliothèques  agfcmomiques  ,  les  citoyens  Gilbert  et  Labergerîe.  Voici  la 
circonstance  oui  a  donné  lieu  à  'cette  espèce  :de  concours.  Nous  avions  engagé  le 
«remier  à  se  émarger  de  ht  rédaction  de  cet  intéressant  article ,  et  il  y  avoit  consenti. 
Mais  ayant  quM  eût  pu  s*en  occuper  ^  le  gouvernement  lui  confia  une  mission  très* 
importante  sous  les  rapports  de  notre  économie  rurale  t  il  partit  soudainement  pour 
TEspagne.  Le  tempe  s^éconlotC  |  et  la  crainte  que  ses  nouvelles  occupations  n'eussent 
jibsorbé  les  mon^ens  quHi  avoit  destinés  à  cette  rédaction  nous  détermina  à  prier 
le  citoyen  Labergerie  de  s^en  charger.  A  peine  le  tra^rail  de  celui-ci  nous  fut-il 
jremis^  que  jxous  reçûmes  celui  do  Gilbert.  Après,  les  ayoir  lus  et  comparés  ,  nous 
|9(*ayo9s  pas  hésité  à  lee  publier  l^a^t  Vj^alfei  parce  tutû%  A  vrai  dire^  ils  formein 
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emploient ,    élèvent  ,  nourrîwent  qu'ils  ont  cessé  de  cohabiter  aveé 

^ou  engraissent  des  bestiaux  ;  et-sar-  lears  besiîâux,  ils  ont  en  luéme^ 

lotit  ceux  qui  cfaaque  année,  leur  temps  et  dans  la  même  progres- 

ifont  subir  alternativement  le*  ré-  sion,  cherché  à  en  augmenter  et 

girae  de  vivre  an  sec  et  au  vert.  favoriser   la   doâ>esticiié.    L'espé- 

Si  la  cupidité  du,  si  Ton  veut,  rieqce  du  temps  antérieur ,  Vexem- 
rîndustrie  ,  a  j'efidu  ce  régime  né-  pie  cpnstant  de  certains  animaux 
cessaire ,  il  n'en  est  pas  moms^ vrai ,  sauvages,  rjjrtérêt  -m^e ,  ce  grand 
que,  tous  les  ans,  les  hommes  sont  mobile  des  actions  humaines  dans 
forcés,  par  leur  propre  inférôl  ,  teul«^  les  ^[^lasses,  n'ont  pu  servir 
•  de  rendre  hommage  à  la  nature,  à  Paire  combiner  Taisance  ou  le 
en  lur  restituant  divers  bestiaux  mieux-être  des  cultivateurs  avec 
qi\'ils  lui  ont  ravis^  les  uns  pour  Tétat  agreste  de  leurs  bestiaux, 
être  engraissés,  parce  que  de  lorgs  que  la  nature  indique  si  évidem- 
et  pénibles  travaux  ont  détruit  leur  ment  être  celui  qui  aonné  et  assure 
vigueur,  altéré  leur  embonpoint  la  santé,  la  vigueur,  la  durée  de 
ou  épuisé  leurs  forces;  d^'^utres,  la  yie  et  des  services.  Les  paysans , 
pour  êlre  refaits,  parce  que  les  fa-  au  contraire,  par  un  sentiment  de 
tignes,  les  mauvais  traitemens  les  pitié,  de  reconnoissance,  de  ten^ 
ont  fait  maigrir  ou  rendus  malades;  dresse  même,  ont  élevé  des  toits 
d'aujres ,  pour  être  préparés  par  à  leurs  bestiaux,  presqu'aussitôt 
les  herbages  à  redonner  des  subs-  qu'à  eux  mêmes  ;  et  ils  les  y  ont 
tances  ou  des  forces  que  le  régime  enfermés  souvent  avec  plus  de  pré- 
domestique  a  trop  diminuées  ou  fait  caution  que  ^èùt  ptopre  famille, 
disparoîlre.  A  peine  aujourd'hui ,  le  retour 

A  mesure  q#e  les  hommes  des  à  «ne    vie    purement   champêtre 

campagnes  ont  connu  et  pu  jouir  peut-il  supporter  quelques  excep- 

des  aisa^ices  de  la  vie  sociale  ,  et  tîons  pour  les  animaux  mêmes  qui 


es^en^le  le  compUmeiU  dtii  traité.  —  L^Trage  de  Lobergerie  présente  inie  sotte 
de  faits  et  de  procédés  qui  servent  de  ba^e  an  travail  dogmatique  de  Gilbert.     , 


Le  Verd  j  nourriture  des  animaux,  a-  certainement  la  même  origine  que  le 
.  yeri  (  couleiir  ) ,  qui  sMcrivoit  aussi  piir-  ub  ii,  auquel. lea  gràmtoiâirk'ns ,  les  lexi- 
cographes modernes  et  Taulorité  biea  pliu  puksaate  de  l'usage  ont,  depuis'  |>eu , 
,  |ub$tiUié  un /.,  pour  concilier  4e  niAsculin  a^^c  aon  féipinta.  Gependttnt  «io«ime 
.ces  deux  mots. ont  une.  acœfSion  entîôrement  dîfKreiHe ,  que  le  premier  est  pure« 
mfifil  un  substantif,  ^ue  le  d  a  Tavantage  de  conserver  Tétymblogie ,  que  nous 
-ayons  d'aiUeuni  le  mot'  verdure ^  danaiequel  on  ne  peut  «pas  ciiangisr  lé  d^  on  a 
-^ra  devoir  le  conser^r  dans  Verd, 

^  f^eutnêirei cette  observation  n^st^^elb  fM»  déplacée  dan»  im  Dkfiénnairje  qui, 
ipQur  nlâtke  |)Si>  us  dictionnaire  dVmhograpbe  ,  doîtr  po«rtan« 'présenter  1er  bhHs 
j  ié^rilLSc  de.  loi  manière  ia  phis^ro^rs  «à^U' fixer  po«rr  ^{amaierorlfaagràpbe^  Au  i^ste, 
tmm  jilfbinonfie  de  la  mâme  «nanièr^  la  pauvreté  d'uile^  kMgite,"que  œtte  multi- 
.ylkûiâ  dis  ifDvta^écuAsidf  «i4n^'*^ip(^««*ton^uiisei»s  dUltr^MM  ' 
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«iQBf  reyêtas  d'une  épaisse  foUfrûre  : 
il  semble  qu'oa  ignore  ou  qu'on 
doute  que  les  bétes  à  cornes,  les 
chevaux,  les  moutons  et  les  porcs 
ont  habité  les  forêts,  dans  dfes  temps 
plus  humides ,  et  qu'on  pert«e  gé- 
néralement que  les  toiti,  d'après  là 
Bature  même,  sont  d'une  absolue 
nécessitai. 

Quelques  agronomes, séduits  par 
l'eTcemple d'une  méthode  contraire» 
usitée  chez  de?  peuples  plus  septen- 
trionaux, ou  trompés  par  des  faits 
«ans  réalité ,  ont  voulu  tout  à-coup 
transformer  en  bêtes  sauvages  des 
bête^  domestiques  énervées  et  affbi- 
bliesd^  générations  en  générations; 
mais  ne  connaissant  pas  la  pratique 
iii  le  régime  propre  à  ces  animaux, 
ils  les  ont  fait  périr,  et  ils  ont  ainsi 
fait  proscrire  tout  autre  régime  que 
celui  des  étables. 

D'autres  plus  éclairés  en  physio- 
logie ,  animés  par  le  désir  du  bien 
public  )  ou  flattés  d'être  les  auteurs 
d'^iue  méthode  nouvelle ,  mais  incdi- 
p£à)i«  d'avoir  le  courage  de  suivre 
de  près  ce  qu'ils  vouloient  intro* 
duire,  ont  été  forcés  de  revenir  à 
l'usage  commun ,  et  de  cédc^r  aux 
gens  même  de  la  campagne-^  contre 
lesquels  il  est  difficile,  en  effet,  de 
lutter  pour  faire  établir  un  autre  jré- 
grme  que  celui  des  toits  strictement 
clos  et  couverts.. 

Les  cultivateurs  français  aussi, 
comme  les  citadins  et  les  guerriers  , 
ont  leur  impatience ,,  et  le  Vif  détir 
de  voir'protnptement  réaliser  ce 
qu'ik  conçoivent  ;  avec  de  la  ré- 
flexioil ,  aVec  un  zèle  constant  et 
raisonné^  on  se  cdnyaincroil  faci* 
lement  qu'il  faut  au  moins  quel-* 
ques  années  pour  £uxe  perdre  Tha** 


VER  ^ 

bitude  d'une  domesticité  intétérée 
depuis  plusieurs  siècles ,  pour  don* 
ner  au  sang    l'action   et  l'ardeur 
que  riuertîe  et  les   alimens  pré- 
parés ont  de  plus  en  plus  altérées  : 
mais  sans  se  donner  le  temps  ni  la 
peine  de  se  livrer  à  Ces  considéra- 
tions ,  ils   soumettent    leurs    bes* 
tiaux  à  d^  expériences  précipitées» 
Les  uns ,  les  font  sortir  brusque- 
ment des  écuries^  et  les  abanaon-^ 
nent  dans  les  herbages  :  d'autres, , 
avec  la  même  imprévoyance ,  lés*, 
enlèvent   aux  pâturages  pour  le^s: 
fisfcer  à  des  râteliersi  d'autres  enfin  ^ 
par  système  ou  par  manie  pour 
des  expériences ,  placent  leurs  bes*. 
liîiux  sous  des  hangars  où  ils  sont 
à  peine  garantis  de  la  pluie ,  et  net 
leur  donnent  que  du  fourrage  $ec 
ou  verd  exclusivement,  et  ^  l'eau  u 
les  animaux  ainsi  arrachés  à  leurt 
habitudes  dépérissent ,  et  s'ils  n'en: 
meurent  pas  ,  ils  sortent  des  lieux; 
d'expérience  tellement  maigre»  et 
cfhétifii ,  qu'on  n'ose  ni  les  produire: 
ni  en  paner  ;  et  bientôt  la  routine 
et  les  préjugés  reprennent  leur^m-. 
pire  avec  plus  de  force  qu'aup». 
ravant. 

Cependant,  dans  l'état  actuel  des 
obosès ,  d'apï^s  l'usage  des  pays 
à  grande  ctilture  où  les  terres  sont 
couvertes  chaque  année  de  plantes 
céréales ,  accessibles  au  parcours 
des  bestiasix  x\\x\  divagueroient  :  il 
faut  convenir  qu'un  régime  cham- 
pêtre ,  pria: dans  un  sens  absolu  , 
sei'oit  aussi  extrême  que  l'est  celui 
par  leqûef  cm  réduit  et  on  tend 
sans  cesse  à  réduUe  à  un  état  vio« 
lent  de  domesticité  tous  les  anî« 
maux  robustes,  même  Ceux  que  la 
nature  a  lé  mieux  garantis  contre 
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le  froid  et  les  intempéries ,  régime 
si  contraire  au  perfectionnement , 
au  développement, et,  en  général, 
à  rédncalîon  des  bestiaax. 

Le  bien  et  le  mieux  sont  entre 
ces  deux  exirêmes  :  tous  les  hommes 
sensés  en  conviendront  ;  mais  tel  a 
été ,  et  tel  sera  toujours  le  sort  de 
l'agriculture  en  France  ,  tant  que , 
d'un  côté  ,  ceux  qui,  par  leurs  lu- 
mières pourroient  heureusement 
innover^  se  borneront  à  des  con- 
sieils  ^  et  qu'ils  en  abandonneront 
1&  pratique  à  des  hommes  ignora ns 
«t  mercenaires  et  que  ,  de  l'aulre , 
Tignorance,  les  préjugés,  les  abus 
de  tout  genre ,  la  misère  ou  le  défaut 
d'aisance  obséderont  ou  accableront 
les  hommes  des  campagnes. 

Ne  pouvant  donc  pas, dans  Tétat 
on  se  trouve  l'agriculture ,  et  d'après 
toutes  les  circonstances  qui  h  domi- 
nent ,  Faire  faire  quelques  pas  rétro- 
grades, sur  tout  en  ce  qui  concerne 
une  méthode  consacrée  depuis  plu- 
sieurs siècles  ;  il  faut  se  borner  à 
dire  ce  qui  paroit  le  plus  utile  pour 
4'état  présent,  et  attendre  du  temps, 
de  l'intérêt,  et  sur  tout  de  la  protec- 
tion du  gouvernement  des  change- 
mens  et  améliorations. 

Le  domaine  de  Vagricnlture  fran- 
cise ,  par  rapport  aux  bestiaux , 
peut  être  considéré  sous  trois  gran- 
des divisions. 

La  première,  celle  des  pays  à 
petite  culture. 

.   La  seconde  ^  celle  des  pajs  à 
grande  culture. 

La  troisième ,  celle  de  tous  les 
endroits  où  bn  entretient  des  bes- 
tiaux pour  divers  usages  autres  que 
pour  la  culture ,  et  pour  d'autres 
fins  que  celles  relatives  à  leur  lédu? 
nation.  J'appellerai  cette  troisième, 
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la  division  des  animaux  dômes- 
tiques. 

§  1^.  Des  bestiaux  dans  les  pajs 
de  petite  culture. 

On  élève  une  très-grande  quan- 
tité de  bestiaux  dans  les  pays  de 
petite  culture  ;le  fourrage  verd  pris 
dans  les  champs  ,  pendant  huit  à 
neuf  mois  de  l'année  est  leur  nourri- 
ture habituelle  A  Ventrée  de  Thi* 
vef ,  on  remet  tous  les  troupeaux 
dans  les  étables  où  ils  sont  nourris 
avec  du  foin  ou  de  la  paille ,  ou 
avec  du  foin  et  de  la  paille  mé- 
langés. 

Les  uns  restent  constamment  à 
l'écurie,  tels  que  les  chevaux  et 
les  bœufs  de  trait  ,  surtout  dans 
les  pays  où  ces  derniers  sont  d'une 
grande  taille.  Les  autres  bestiaux  9 
tels  que  les  vaches,  génisses,  tau- 
reaux ,  même  des  boeufs  de  traits 
et  des  bétes  à  laine ,  vont  tous  les 
jours  aux  champs  ;  cet  ordre  de 
choses  varie ,  selon  quelques  loca- 
lités;mmstel  est,  en  général  ^Tordre 
qui  y  est  observé. 

Dans  les  contrées  méridionales 
et  du  centrer  où  sont  de  riches  priai- 
ries ,  et  en  général ,  partout  où  on 
bat  les  grains  au  soleil  immédia* 
tement  après  la  moisson  ,  on  n'y 
&it  presque  aucun  usage  de  la 
paille  comme  fourrage.  Aussitôt 
que  le  blé  est  battu ,  on  relègue  les 
pailles  dans  des  coins  de  grange  y 
on  dans  les   cours  exposées  à  la' 

!)luie  ;  le9  longs  et  rudes  hivers  ma* 
ont  souvent  consommer  tous  les 
foins,  avantie  retour  de  l'herbe  des 
prairies^  et  qui  forcent  de  recou- 
rir  à  la  paille,  n'ont  pas  encore 
servi  à.  dlésabuseriJes;  cultivateurs 
si  éloignés    d'apprécier   la  paille 


Digitized  by 


Google 


VER 

comme  une  ressource  ponr  leurs 
bestiaux ,  qu'ils  regardent  comme 
une  calamité  mémorable ,  d'être 
contraints  de  les  affourrager. 

£n  battant  leur  blé  plus  fard, 
et  4ians  l'hiver ,  ils  maintiendroient 
plus  long-temps  la  paille  saine  et' 
fraîche  ;  en  remettant  chaque  gerbe 
dans  son  lieu ,  en  la  conservant 
avec  les  herbes  fines  qui  croissent* 
avec  le  blé,  en  y  laissant^  méme^ 
quelques  grains  qui  ont  résisté  aux* 
premiers  coups  de  fléaux  ,  en  en- 
tassant en€n  la  paille  avec  les 
mêmes  soins  que  les  gerbes  de  blé  , 
ils  auroient  un  excellent  fourrage. 

Ce  n'est  pas  sans  des  motifs  qui 
touchent  à  la  question  même  que 
)e  traite  ^  que  )e  rappelle  cet  état 
de  choses  ;  parce  que  la  paille, 
beaucoup  mieux  que  le  foin,. dis  « 
pose  les  organes  digestifs  des  ani- 
maux à  la  reprise  du  verd ,  parce 
aue  les  foins ,  souvent  recueillis  par 
aes  inondations  et  de  longues  pluies ,' 
occasionnent  des  mala£es  dange- 
reuses ,  même  le  charbon  ;  d'autres 
fbis^  serrés  trop  verds,  ils  fermen- 
tent dans  les  tas  ;  parce  qu'enfin , 
le  meilleur  foin ,  celui  duquel  il  ne 
se  dégage!  ni  poussière ,  ni  qualités^ 
malÊiisautes  V  pris  seul  et  en  gnmdd 
quantité,  altère  la  sauté,  #t  dimi^ 
niie  plutôt  )û  'vigueur  des  animaux 
qu'il  ne  sert  à  la  maintenir. 

Tant  qiie  la  terre  n'a  pas  donné 
signe  de  vie  pour  les  herbes ,  les 
bestiaux  mangent  avec  lappétit  les 
fourrages  secs;  'et  si  '  dtaiileurs  lea 
soins  ne'  leur  maitquent  pas,  et 
s'ils  ne  sont  pas  trop  pressés  dantf 
les  étabies  ,  ils  défissent  peu} 
mais  aussitôt  que  Tnerbe  nouvelle 
i^mmeDce  à  poindre  >  ils  perdent 


leur  ap][)élît  ;  le  peu  de  verdure 
qu'ils  trouvent  à  l'aspect  du  midi 
suffit  pour  les  dégoûter  du  fpu|r- 
rage  sec} ils  en  rebutent  une  grande 
quantité  dans  les  rations  qu'on  leur 
donne  :  c'est  alors  qu'il  faut  redou- 
bler de  soins,  car  c'est  une  époque 
véritablement  critique  ;  et  j'insis- 
terai presque  plus  pour  les  soins 
du  pansement ,  que  pour  le  choix, 
d'un  meilleur  fourage;  Malheur  aux 
bestiaux  qui  ne  sont  pas  étrillés  et 
bouchonnés  ;  qu'on  accumule  en 
grand  nombre  sous  un  même  foit^. 
et  qu'on  fait  reposer  sur  plusieurs 
couches  épaisses  de  fumier,  pour  les 
tenir  plus  cl^udement  La  vermine 
s'en  empare  ;  car,  de  même  que  les 
plantes  languissantes  sont  bientôt 
couvertes  ou  d'insectes  qui  les  dé- 
vorent ,  ou  d'excroissances  fon-. 
gueuses  qui  en  absorbent  les  sucs 
végétatifs  ;  de  même  aussi  les  bes- 
tiaux, parvenus  à  une  grande  mai- 
greur et  langueur,  spnt  bientôt! 
tourmentés  par  des  insecte^  oui 
pullulent    d'une   manière    proai- 

5ieuse>  en  raison  directe  même 
è  leur  appauvrissement^  et  qui 
se  répandent  bientôt  sur  tous  ceux^ 
de  l'étable. 

:  -y  Les  hommes  de  campagne ,  trop 
indifférens  sur  les  effets  de  cette 
veirmine,  ou  trop  confians  sur  lés 
effets  merveilleux  de  l'herbe  nou- 
velle ,  et  de  la  fraîcheur  des  nuits , 
pour  faire  disparoître  ces  insectes  , 
laissent  ainsi  consumer  leurs  bes- 
tiaux; et  il  arrive,  ce  que  j'ai  vu 
tant  de  fois ,  que  la  démangeaison» 
portant  les  animaux  à  se  frotter 
sansces^^j  leuç  poil  tombe  ;  il  sur- 
vient des  dartres  et  ài^^  ulcères;  la 
bouche   s'enflamme  ;  les'  glandes 
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s'engorgfeiit  ;  ranimai  emploîe  à  »c  §.  ILDes  bcêtiofix  qui  restent 
frotter  tout  le  temps  qtfil  mettroit  nuit  et  jour  dans  les  établesy 
à  manger  ou  à  screposer  ;  exténué  pendant  Vhiver. 
defatigues,iUecouche,etne«e  Bêtes  à  corne. 
rëlèye  <|ue  ^  pour  se  frotter  en-  *^^^*  *  v  a*  . 
cote.  .  .  U  n'y  a  ordinairement  cpie  lea 
L'expérience  >  sans  doute ,  ne  bœu&  de  trait  qui  ne  vont  pas  aux 
trompe  pas  les  paysans  qui  comp-  champs  pendant  Thiver  ^  et  les  prê- 
tent sur  les  effets  de  Tfaerbe  pour  miers  jour  du  printemps  :  le  foia 
détruire  ces  insectes  ^  n»ais ,  qu'ils>  est  leur  nourriture  habituelle  : 
réfléchissent  donc  ,  ou  du  moins  comme  ils  doivent  servir  aux  pre* 
leurs  propriétaires  9  que  cet  état  re-  miers  travaux  à  faire  après  Thîver , 
tarde  de  plusieurs  mois  la  santé  ils  sont  assez  bien  soignés  ^  c'est-à*- 
et  Tembonpoint ,  qu'ils  recouvre-  dire, nourris;  car, comme  les  autres 
roient  peu  de  temps  après  leur  ar-  bâtes  à  corne,  ils  couchent  sur  un 
rivée  aans  iesherbages?Ilne  faut  épais  fumier^  et  sont  très  pressés, 
donc  pas  hésiter  de  détruire  ces-  dans  les  rangs  :  il.  est  même  des 
terribles  insectes  ;  aussitôt  qu'on  en  paysans  assez  brutes  ,  pour  Icsî 
voit  boixchonner, étriller  hors  des  laissera  dessein  dans  leur  ordure, 
écuries,  tous  les  individus  qui  eu  K'est-il  donc  pas  assez  manifesta 
ont*  tes  bien  laver  avec  une  eau  que  cette  moiteur  continuelle  , 
froide  et  légèrement  salée  ,  dan»  dans  laquelle  ils  sont  jour  et  nuit,  ' 
laquelle  on  aura  fait  infuser  du  altère  leur  vigueur,  relâche  lea 
tabac,  et  réitérer  souvent  cette  fibres,  les  rend  délicats  et  sen- 
opération;  Le  citoyen  Huzard  ,  subies  ;  qu'au  lieu  de  voir  leur  force 
bieii  connu  de  tous  les  oultivateurst  aeproftre  avçc  l'âge ,  elle  dimioixa 
éclairés ,  digne  de  leur  confiance  au  contraire ,  et  qu'eu  les.  destt-* 
par  son  talent,  comme  artiste  vé-  nant  a  retourne^  dans  les  pâtu- 
térînaire,  m'a  assuré  avoir  vu  pé-  yages,  à  y  passer  les.  nuits,  sou- 
rir  des  bêtes  à  corne,qu'on  avoit  fer-  vent  très-fioides ,  on  les  n>et  à  de 
tement  lavées  et  frictionnées  avec  trop  rudes  épreuves ,  et  que  néces^* 
ùné  infusion. trop  chargée  de  ^1  et  sairement  ils  doivent  en  souffrir  et 
de  tabac.  (Koyi?z l'art, Pou)          ;  dépérir? 

S^\  dit  que  les  bestiaux  des  :'  La.  mise  a|i  verddes  Meute  do 

pays  de  petite  culture  subissoient  travail,,exige  des  précautions  es- 

ïe  régime  alternatif  d'une  nourri*  âentielles,  il  -importe  de   les  dis- 

ture   en  verd  et    en  seo  ;   mais  poser  peu  à  peu ,  sent  en  Iwr  dou- 

comme  les  uns   sortent   tous  tes  naut   du  fourrage  verd  daw    les 

fours,  et  que  d'autres  restent  >nuît  étaUe&,mA16  avec  uu  peu  de  Join  ^ 

et  jour  dans  lesétables ,  je  vdé  par^  soit  eu  les  envoyant  dans  un  pâ^ 

let  du  régime  des  uns  et  des  autresj  turajge  pendant  quelques   heures 

et  des  soins  qui  leur  couvienneot  du  jour ,  et  en  leur  donnant  en 

particulièrement.         »  outre  quelques  mesurcs-de  grains  : 

^  en  s'y  prenaiLt  de.  eette  manière  » 
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les  boeufs, n'^éprouvanf  pas  deolian- 

Senieol  brusque  dans  leur  maniète 
e  vivre ^  se  perdront  ni  de  leurs 
forces  ni  de  leur  vigueur ,  ni  de 
leur  embonpoint,  et  ils  s'accoutu- 
meront bientôt  à  la  fraîcheur  des 
nuits. 

Tout  laboureur  intelligent  s'ahs* 
tiendra  de  les  faire  travailler  au 
moins  y  à  8  jours  ,  à  compter  de 
celui  où  ils  auront  été  mi^  an  verd. 
Ënvain  les  bomu>es  que  Tbabitude 
mène  ,  diront -ils  qu'où  ne  prend 
.  pas  ordinairement  tontes  ces  pré- 
cautions y  que  les  bœufs,  chaque 
année#'B'en  font  pas  moins  les  tra- 
vaux accoutumés ,  qu'ils  engrais* 
sent  et  furvivent  très-bien  an  ré- 
gime  accoutumé:  ce  raisonnement 
ne  peut  que-  prouver  seulentrat, 
la  grttide  et  prompte  bienfeisanee 
du  fourrage  verd  ;  tnàis  qu'ils  cal- 
•  culent  donc  5  et  les  forces  de  motos 
de  leur  attelage,  et  leur  amaigris- 
sement subit,  ^ui  retarde  si  long- 
temsTépoquc  où  ils  Jiroudroient  en- 
gj^aisser  certains  animaux?. 

Il  sera  pnideht  aussi ,  d'abpéger , 
dans  le  commencement^ :1a  ^lurée 
datfrmpB  qu'ils  sercNii  a  laicbarrue 
ouàla'voilisre; 

Comme  tes  printemps  semblent 

devenir  plus  tardifs  et  plus^  incons- 

tans  ;  coitinie  l'herbe  ^  d'ailleurs , 

<  n'a  presque  jamais  acquis  ia^ransi^ 

tance  nécessaire,  &  l'épocjne  c^ïes  ■ 

'  travatiix   doivent  cotanieiicer,   je 

conseille  atix  cultivateurs-^,  de  ne 

mettre Jeurs  bestiaux  au  ver^S  que 

quand  l'herbe  est  asse2  abondante 

'  et  substantielle,  et  de  prendre , eha-  * 

que  ami  ée  ,  (eilirsprécautiodSf  pour 

avoiraesezdefonragesseesàdoiiner 

anse  bœufs)  pendant  l'époque  où  ils 
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l^eprendront  les  travaux  desferi-es. 
La  natuTO  de  l'herbage  ,  où  on 
met.  les  bœafs  au  verd  ^   a'est  pas 
indifférente  ;  et  si  on  peut  choisir» 
il  ne  faut  pas  balancer  et  donner 
la  préférence  à  l'herbage  de  meil- 
leure qualité:  les  prairies  basses^ 
aquatiques,  dont  l'herbe  a  beau- 
coup moins  de  qualités  .nutritives, 
.  encore  chargée  souvent  de  la  v/ise 
des  inondations,  pionvroit  déran^r 
:  les  bœnfs ,  et  les  mettre  hors  d'état 
de^  travailler;  je  saisqne  les  paysans» 
en  général,  regardent  ce  déran- 
gement comme  un  effetf  nécessaire 
et  même  utile  de ,  l'herbe  nouvelle  , 
et^  pour  parler  comme,  eux  ,  ils  le 
regardent  comme  une  :boue  pur- 
gative ;  maisqn'ib  appremient  plu- 
tôt que  les  maladiesdeleursbœuff^ 
ne  proviennent  ordinairement  qne 
de  ces  causes,  trop  réelles  et  trop 
'Oommttneâ? 

Beaucoup^  de:  cultivateurs  ont 
rbabitude  de  faire  saigner  leurs 
bœufs  en  les  mettant  au  verd;  cette 
:  précaution  est  piuldt  un  usa^e  c^ans 
oertaitis  pays  vqu'mi  soin  raiscnné> 
.  snr-toot  pour  des!  jeuiies  bcmifs  en- 
)Cor6iardens  ,  et  oui  n'ont  pas  be- 
.  soîn.d'ttoHèl  remède;  cette  saignée 
cependant  parc^troit  mieux  indi- 
quée pour  les  bœufs  qQV)n  vent 
engvattser.^  en  ee  qu'ob  areinar- 
cjfué  quelle  disposbit  à  faire  prendre 
'plustôt  dé  rembonpoînt  ;je  l'ai  vue 
réussir  an  moins  poar  des  bœufs 
qni  m'appartenoienrt  et'ouiavoient 
été  trop  poussés^aatravaif.; 

Les  vaches  aussi,  dans beaucoirp 
ûe  eantons  dbs  payie  à  petite  euil-^ 
turc  ^  sur-tont  d^ans  tes  payk  'mon* 
tueux,  et  où  les  propriétés  fon- 
cières |ont  beaqcoop  divisées  ^  soiat 
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employées  aux  rudes  travaux  des 
champs:  deslinées  par  la  nature,  à  ' 
la  reproduction  de  l'espèce,  fari- 
guées,  chaque  année;^  par  les  effets 
de  la  gestation^  aHbiblies  par  la 
tenue  domestique ,  elles  ne  de- 
vroieht  payer  d'autre  tri)3ut  à 
rhomme,  que  celui  qu'elles  lui  don- 
nent aux  dépens  de  leur  propre 
substance  ,  soit  en  élevant  des 
veaux ,  soit  en  lui  abandonnant  les 
sources  de  lait  qu  elles  portent  ; 
mais  5  dans  ces  pays  ,  une  destinée 

{)lus  malheureuse  que  dans  toutes 
es  autres  contrées  de  la  France 
les  opprime  ;  les  labours ,  les  défri- 
chemens ,  les  charrois  de  toutes 
espèces  ,  tout  est  fait  par  elles. 

Je  n'examinerai  point  ici,  si,  sous 
les  rapports  des  produits  écono- 
miques ^  c^est  an  grand  abus  de 
.  faire  travailler  la  Vache,  et  si^dans 
l'état  de  divisions  des  champs  de 
•ces  contrées ,  aui  sont  tous  clos 
par  petites  portions,  il  seroit  pos- 
sible de  leur  substituer ,  avec  avan- 
tage, des  bœufs  ou  des  chevaux  : 
cet  examen  bienfait^  avec  les  con- 
noissandes  des  localités ,  pourroit 
peut-être  avoir  pour  résultat ,  que 
cet  usage, dans  le  prindpe,a  eu 

{)our  cause  une  bienfaisante  légis- 
atioH  coutumière  ou  féodale,  en 
admettant  des  acensemens  et  ar- 
renteniens  fonciers  ,  et  qu'il  est 
peutâtre  moinr  TefiFet  de  la  misère 
ou  de  la  nécessité  ^oue  de  l'indus- 
trie^ favorisée  par  Faisance  que 
donne  toujours  une  propriété  fon- 
cière ;  on  pourroit  se  convaincre 
encore  que,  si  un  tel  usage  est  sou* 
vent  funeste  ou  nuisible  aui^  pro- 
priétaires ,  et  iafal  aux  vacnes  3 
g'w{  bifo  moins  par  fcmploi  dçs 
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*otaes  qu'elles  corn  portent,  que  par 
l'excès  du  travail  et  les  défauts  de 
soins  pour  leur  régime. 

La  preuve  de  cette  dernière  con- 
sidération est  bien  manifesté^  en 
voyant  quelques  colons  employer  , 
conserver,  et  élever  de  très-bellfes 
vaches,  en  retirer  avec  la  plus  in- 
dustrieuse économie ,  outre  le  la- 
bour de  leurs  terres,  des  élèves, 
datait,  et  du  beurre.  Autant  l'hom- 
.me  sensible  ,  le  véritable  agricul- 
teur ,  est  indigné ,  en  voyant  des 
colons  brutaux    exiger  des  vaches 
qu'ils  mènent   un  travail  excessif, 
les  maltraiter,  les  mettreen  sueur, 
et  n'en  prendre  aucun  soin ,  quand 
ils  les  ôtent  du  joug;  autant  il  aime 
<à  voir  le  chef  d'un  ménage,- aidé 
.  par  sa  femme  et  sesenfans  ,  dispo- 
ser ^es  vaches  à  reprendre  tk  char- 
rue  ou  la  charrette,  pour  aller  en- 
semencer  l'héritage  ae  la  famille  ; 
soignées  par  le  père,  caressées  par 
^  la  mère  et  les  en  fans,  elles  viennent 
d'elles  mêmess'ysoumettre;peDdant 

3 ne  le  père  en  attache  une, la  mère 
atte  ou  appelle  Tautre  ,  les  enfans 
tiennent  les  filets  ou  feuillages  qni 
doivent  ombrager  leur  front,  et 
les  garantir  des  mouches  ;  elles 
quittent  sans  regret  Fétable  où  elles 
laissent  leurs  veaux ,  parce  qu'après 
leur  tâche^ elles  sont  certaines  de  lès 
revoir,  et  d'y  trouver  de  bons 
fourrages,  du  grain,ou  desbuvées; 
elles  viennent,  ellesobéissent  à  leur 
nom  ,  elles  entendent  singulière- 
tnent  bien  leur  ouvrage  ;  leurs  sillons 
semblent  tracés  au  cordeau  ;  elles 
sont  très-adroites  à  conduire  une 
charrette;et  dans  certaines  occasions 
çlles  font  un  emploi  de  forces  qni 
étQiw^.  J'en  ai  vu  dans  1^ départe- 
ment 
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méat  de  la  (S|eiis<^,  <:o«dctiird  texAe^ 

exprès  avec  moi:  poar  me  donner 
nne  preavjo  de  leur  adresse)  une 
VDÎtime  de  (iif^ier,  en  suivant  tons 
les  détours  d'une  haute' mcstegne, 
^oupéfl^  €fï  .pfasieirs  endroits  ^p^r 
des  biukd^s  «rimsversales  de  lOh 
ehdrs  sur  iescpelles  Ur  étoit  diflieil^ 
de  prendre  pied,  i^  sur«tteut  die  no 
paiverser. 

11  fa!ut.  voir  ensiMte.  touter  1^  fin 
«liHefaQ  .retour  :la  feometlaîsse  ses. 
pins  tenues  enf^ns^  et  «cfonel  Mjler» 
sc^n  mAti  i  déHer>Ie)0ng{  l'un  les> 
essuie ) les  bouchonne;  l'aobpe  pré- 
pare le  fourrage.  ;  les/  eufiuis  les 
caressent  «    les  •  embrassent  >   les 
ufMimient;  les  yêebes  enliu  .sQ«t> 
dejla  famille  ;bien.^  uosrrie$<  sobse» 
ment  M^oées^  leoir  sum^  «si  est 
«(çitieure  ^  Jour  loorps  plus  qr^boste^ 
leur  laitr  est  maies  abondant,  par 
l?e£fet  d'une  plus  grande  tianspi* 
ration.;,  nMÎSffCcmbÂeUiH  #st  iplus 
nèutrUiAmit  !  Ceek^n  frii  fioskif,, 
et  ^ir9A?9it  î«iHfi^  |>ar  Ui^m 
i»4Pe  I9^np#^  duî  iait/d^Uf  femme 
nourrice  <jui  pjEf^dnde  l'eicereÎQBH 
avec  roelui  d*uue  eitaduiei  qui  be 
fait.  rien. 

:;$innt^ét  privé^  si  Tîn^ltrie, 
si  )UU  .doux  ^eAraetère  i||is8i  ;  font 
^^et  qqelqiies.oçioue  aosti  Moi* 
gueii^  i  combien  \  il  en  >existe  qui  : 
eont  diflîrens  en  tout  V  Peu  id'imtre 
eux,  malheurensement^  se  corri* 
geront  par  ces  réflexions  ;  mais  si 
qaelques  propriétaires  fonciers^; 
ce  pays  les  lisent;  si  ailleurs ,  des 
iHiUiviateuni  vouloient  melfre  eu. 
pratique  le  labour  par  des  vaches, 
iq[u'iis  observent  donc ,  avec  la  plus 
rigoureuse  atteutiou^  le  ié|;ime  |é« 


TER  ^ 

viré  qttt  lAi  comment  dans  ee  eas? 
La  ndie  au  verd  pour  ces. Taehe^ 
exige  des  soins  continus.  On  ne  doi^ 
dans  les  premiers .  jours ,  leur  ad- 
ministrer de  fonnugo  verdquB  par 
petites  parties^  1  et /jamais  sans  lei 
mébngnr  evee  un  mu  de  fbtB.iSr 
cm  leuÉieftan  Yerdaaiis»iin  dbcnn^ 
il  ne  fimt  jamais  les  y  enuoyer 
avasl  une  beuxu  de  soleil^,  et  sans 
leur  av<Hc  donné  fvant^  nu  peu  du' 
ftmrrage  seoou  du  nuin»  6i  mifonc- 
donne  la  irécdii  récurieti  ;il  faut 
constanunenteuftdiserver  les>fiei% 
augmenter  le  neflange  du  fem  «reui 
la  Terd.  Si  on  voit^  par  ieur  fiante , 
qu'eUflSSOut  relâchées  «  et  si  le  dé* 
yoiement  se  maufiMte ,  il  faut  abso« 
luBMBft  ajoitruer  le  travail  et  atteui- 
dve  la  aeause.  de' réfuUibtè  éi 
humestts;  Si  Mêm  ont  un  veani^  ô^ 
si  au  lea>teait,  il  ne  faut  point^patt<^. 
ser  leur  pis  ;  il  faut  réveiller  bur 
appétit»  soit  a«e6  du  pain  salé ,  de 
Kwmne,  du  feeifle^  Ces  seins^,  pour 
lesefteta  duitrexdt  no  durent  iMt) 
surplus    t^p»  pendant    quelques' 
jquirs^  et  jusqu'à  ice.qu^oii  s'apper*^ 
çoive  que  les  pvemiers  dSsoraresf 
sont  passés.  Tour  ce  qui  a  été  dtt;^ 
d'aiUeojrs»  s*applique  aux  ranhes* 
.  .Dàs  okfitfOugL    u 
Lesr  ffiwiY!mx\  idane   lea  pajrs 
def  petUe  enltura»  sont  beauèoup 
nueuK  traités  crue  les  bêtes  à  cornes^* 
mais  il  y  a  piusienrs  tenues  potar 
leur  euîploi  et  leur  régime.  Dans, 
les  pays  du  ci  -  devant  limosin  , 
Qoeroy,  jpérigord»  Maache»  Lan^: 
guedoui  Aurargee,  lus  jeunes  pau* 
Knières  4t  Jeur  sliite  vont  smIss 
pattre  d^austes  ctiumps  ;  les  étalont 
rertent  ooustwm^  dus  les  éc^ 
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'  UtEtrts  le  oi  «(devant  R)ftcni;  it 
fitimnt9  )Q€»>tréesidir  imiiikii,  oh  y 
^isvebeaùjboop  de  nnilêtS)  et  tip^ 
pèa  de  bberanfc.  <  Les  jfnnenB  po}^^ 
)ÎBÎèi:)ro)]ie^  soirT. p«j;e^^ayéto  éil< 
lebcnnr  nianx  visturaG' tnreiàbtiQ 

quand:  eHcs^cjrakt  b  wv^ouutafcMuOd^ 

poainnèredu    :^'        ='  j    ^''' '    '»  = 
.  JBeaacoup  ode  .{)eii8c»b«iv  l^oY^ 
étre^néiBe  àet9fjonwÈxe»yt»wA 
étati3]é9(d'apfn:s^iiar0  tpitt^  iftiati^ 
imUe  jpart  en'Firaâide^tes^tbôfe^  4^ 

née^v  ifa  etkisir  ^e»  lKn*«é  màDragef  ^** 
QVL ,  tt  l^ciR  veot  r  ^gfe«l^i  dtmj»  adi 
62uilon  entre- la  Loire  H  ie  Cl^r  ^ 
à  Ja  lisRrtèixrdu^fieeide  PAHieit;  lÀy 
j^ynêQ  dâs^troùpèaKiS  df^^tlmtfMl 
poiriimèfiêii^  :poniim  et<  WMltiBli^»^^ 
qui  nesonl'faliittV^mÎB  jpl^^ 
luii^  !pcfMJidntt'lMi(^or.  j'^Akit  ieà^ 
teto^  d»  «eige  setiltiiiïe»f  !,  en  leut^ 
pdr  te^  dbm  dttaiéEdpdils'qii'ili  âfi^ 
tÎDH]He|iÉ>flei  plttà^  :l(|Mlc{tl^s'4eN^tM^ 
dffifoki  mtde»  paifte;oIl^  k)«t^{bii<^' 
oc0êiiM«|>aiibt  l0vp)  ^i|Ki:  r^UMv 

levrtam&nee  ;  «te9v*,  pdb-'<}d^l^ubs^ 
(^rcoib^iiaeq^il  s'6toign<»tr;^  ^  utie 
Irc^  loergne  «kwcfMe  le  fiik^inéeoa-^ 
noîlre,  qq  oiMofMèrd  À'Hfae  jumen-l 
oer/'éi  «ni  clMSvU.fai>tinei '^çr^'a 

eevloin  mgM  ,  (miewMt  t]Éi|f>h?rtvë%( 
de^favoîne,  il  aminé 'ai^e^  ]tii«  4è 
PQslè  do^  ïtovÊpeatPy  <fii  se  frôiitre 
c&mié  par   diâFIten^  ntoyeti^.  (}e^ 
zRodé  d*éAi»itioc^y^  isèfobVp'6^i^>:' 
te»  epfitwre  poAr  i^WCilr'  U«s^  l¥à^' 
édiioaleil»6>/deiiêlletaQk  Ab  ne  pës^ 
awoj,e(t)i^  e^^  âtriihûB^  ^è  nn  ^i^ 
4le  deiiiesiîdhé  Ansrà  exiei^sîr,  à 
léellement   de  gjrands  avantage?  ^ 


sous  f)tasieurs  rapports ,  la  ïong^ 
v>^  ^n  ës^  nn  prin^ipîali  cfe  qtiî  est 
très*i>ss^Bfiel  pour  nn  animal  doDt 
ouf' retire  de  si  gr^^nda  services» 
^   DaMs^lespà^^  de  ci-devant  pro- 
rmim4^  13%i»ry, WvertibfsV  Or^ 
WiWids,  *>lOgnè:  Perfeb«s  i  et  pàttits 
d«î  d^cVanrO^nft^ités^defl^aris, 
6t  piays  •  *è^>  Aùnrg<Jgne  ,  il-  é:»fste 
d^^utyeiis^  hai«Ki  ehanripi^lres^erdjontr 
Finiportance  est  pins  gratide  qu'on 
ne:  ^nse.    Cèftntie  '41»   swbteâent 
iàiAijô^  Àtrtiéé  léi^giftfle'  a>tefrtiatff 
(Id'tïiWifttè^^â^irdâft^l^âflshlaintp.^^ 
ef  A'^t  ttt^t^êé  ddtis i)es  'éMi^ea 
pMfftfM  iMe'  pÀrtfe  dé  t'ânnée  ,:  it 
e^ntile^d^  lés  taii^  ebnnoitte  plùSi 
paftîaulièitetoent  ;  leur  t^en^te^  bil!^ 
cMtttidtie  et  ^  pèrfetetiWwnéè' y  w#nt^ 
rûîv '4iiV4i^  dm  f  é^u4Mfsr  pltjs  Uiil4^ 

M^i6Mi(!f^ih,É!€  Hi^erdPlëtfr  oc«fà^onn«t 
cbaqttè'àMée  beianféoup  d'abeJdMsî 
q«rtl^' libp«3ir»  d#  *prév^ir  t  ^ 
dlfthfnè^  WdîilMfèiMtati^  tfuflliv*- 
tetih^'tl^  lMi*ilNfeM'>»>d?£MfiNi^tlf6^ 
sesy  ^^iitkl^«rt|(^èFi»t^  #^fA^rid)hi(9^ 
t«ttëiHî^  ^éPalts^'^iiiboM^xtlatifrii^ 
laoWfiHil^'éec^bb^rt^^:  '1^  ^jïi.ik  . 
iLi«.  ferrtiesi^'^Dtl^  plbt^  tes  itt#-- 
tairies^^   ont  ordinairement^  *iloïr 

tMJbtt^ /pa ftfii    e«*  '  '  jtjitâ^ns  i ^ ^ WK 

elïè^  eilti'ir  ^n«pâi«SiYnê  ^M^. 

dles^ a«  tabouretum» cïtei*itoi«l.        ' » 

i  Ott   met.   ordiiufi riment  i^nafw. 

mtfat  r»«Piêf  âi(réè}^««t^ir^  )es^;ealti>' 
vtttëiâfAi  q«tli  ei>itefiâwt  i«iéli)  teuiNP 
fnféip^  ;  4néii«^èïfr M^es  iiftt^li^i^f} 
ifo^ne  lès  Hnpl^>iéni  «^nai^etn^Wl 
qn^ai»  deimème  et  t^oii>îèiQe  lar-: 
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howéiWt^ji  és^  %^amm  £icfl09.  ée  la  ehayrtie,  (icé  i}u:dit  a(i^lle 

Lc^  ^a^anX'jde  cot  fermet,  pour  &ire  la  ni^ri^iehne  )  pendant  trois 

l'ordbaîre,$efQnt  conourremmeitt  à  quatre  heures^  et  fe^soir»  ûam 

avec  des  boeHxfa,  auxqueU  oa  ré-  t^ouriie  aa  travail, 

serve  les  pffMV^rs  kboora.el  les  Uétaioa  vit  habîtoelleraentiavee 

4éfrîdlp^meiMU  TaÉi  qito  :Ifis  îaœeiis  aes  ifiaioeoa  dan  les  pdtMagea  fil 

ne  t^vaîll^Kit  jq^'àJac^arBoe^leiir  ftt  paisible  et  (fFaftè|triUe;jonie.  met 

4^eé,  ]0âr  état  de  gasiatiaya  n'en  iQÀ\Séûmnnenb,ieU>u$(mè^^àB(m 

sonfiîfeat  pas;  au  eentraîre,  cet  ,W traita  00  aas;  limons;  il reweat 

^t^elùe ,  pris  avec  modéradon  ,  en  pâturage  ou  du  travail  avec  la 

soutient   }éur   appétit ,   maintient  'même  docilité  que  la  juaiest* 

If^mr^activitÀ  9  ^)es  rend  :rofaustes  ;  Ce    Qu'ait    jamais  que  dans  1^ 

elki^iS^empotrlent. salins .en^cptrei^  -cluÉnps  que  9e.&it!la*>]iu>nter  Bt 

!et  çù  sortatit  del  herbages  ou  des  quana  elïe  est  fif^e*)  il  reitte. -tcaft^ 

éctiries.  Quel  travail,  au  surplus^  f:|uille;oetta  ti^aûiquillité^il  est  ¥eaL, 

pour  quatre  animaux  de  oei  âge,  eeroit  bienlât  tffoulsléa,  si  y» autre 

que  de  fendre  ou  refendre  un  ail-  étalon  franebisscttt    les  haies  ,    d 

iQu^uct  les  bœufs  oa^  déjà  ouvert!  -mânie  «1  jamej  oheval  du  haraâ 


TotUi  1^9  laboiureuvs,  il  es!  «rai),  «javisaîtade  v<»loirtnionier.upe  ^ 

«10  ^Qjp^'^pas  au^silSagclB^  il  eaueià  medt  jGftteioderni^  ^onrUQjQstaiteoe 

heaucoup  qui  ^ :  ne  considérant  «jue  ordÂMTemenit  «té^raune  à  vendre 

Jeprodièit  de  Touvrage,  emploient  iespovkins^de  deux  aasV  ou  bôetis 

toute  la  force  de  l'atitelage,  ils  s*en  on.  les  met  dansaniautire  ohan^p,  si 

m^rvent  nléme   pour  des  charrois  m  en  destine  un  à  seraplaceor  k 

4i$eilefei,  pendant  lesquels  il  faut  ^ieux  étalon;  .... 

I^re  4c(îCi^QasbfaRiu3ts,;Sibr*:bat  -    Au  patotage;^  il  vaille  èxîd  hmé; 

dans  les  mauvass  chemins. i>!asli)es  llappvodie  d'un  Jonp ^IdoD^il  est 

<k^t  l'imprudoqee  de  confier  .ces  a^wrti  par- èes  tnàves  avec  «liuc^ 

lumens  À  des . 'domestiqués  iqui!,  eeat>  fpvticàlitfe- ^    et  qn^ilsfeotend 

pQur  plaire  à  leurs  maîtres ,  en  &i-  avec  prestesse,  Uii  &ît  développer 

MUtb^uconp  ë'ottviage,  ou ,  pour  toute  sa  force.at  son  courage.  jA  sâ 

avoir  plus  tôt  fini  leur,  tâefae,  îles  vaii,  tout  le  4roapeau  se  rassam- 

ifirappenfcy  las  iohaufient  et  l|Bs#ur-  ble  pvèa  défini^  uok  le  longfd^ué 

«mènent.  Un  tel   att^age  te  ûok  haie,  «lajs  <a«i  aittéu < iiiâiaB  ^di| 

donc  étse  eouiSé  qu^  des^maink  bhamp«  Leé^itières'et  Iféftaleai;  inr* 

sûres  ^  et,  a-il  est  po^h!b,.aat  chef  neut  un  demi  *  cercle ',}etiiavant 

dela-métaimeexolnsivement^  du    oèté    du    loup,    au    cent» 

QAibiqn'au  furifiteuips  on  remette  dn^el  se   plaoent  les  poulains ., 

4aaslesindividus;dal»MMauv0rd,  par  ordM-d^e.  Les<}rei».îé)ip» 

qi|oi<{uHla  cemohenè  dans  les'  hèr-  jcèiaas ,  le  souffle  'b):dyadt  >];t7pi9& 

hag^sf,  ou  les  &its  cependant) wn-  aipilé,  firappauf  iriletnativaniciit^ 

trer  à  Bécurte»  loi^qu'ik  )trafvai|i  terre,  îts'attektdeut^et.hiuTOntitoiif 

lent,  le  matin ,  pour  leur  dpnner  fenpemi  ^qui  se  garde!  bîea  dfap^ 

un  peu  d'avoine,  à  midi ^  au  jetour    pocher. 
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Cet  ammal  si  rastiqiie  dans  soit  par  lé  bxnit  que  font  les  tOMNes  de 
niainlmi  ordinaÎTe  ,  si  paisible  ter^  quand  il  marche  on  qall  court: 
i{aand  rien  ne  le  toormente,  dont  on-n'avoit  cependant  reeotirs  à  ce 
les  formes  mente  se  cachent  sons  moyen ,  qne  quand  les  étalons 
des  tdnfièsr  de  poil  anssi  long  qne  avoient  ^itté  \e  ipmtutage.  Mais , 
la  àatnre  le  fait  ovottro^  dont  on  depius  qndqnèi  années  malbeo- 
(ne  peut  voir  même  le  regard ,  p^r  reitsement ,  c'est  tm  usage  devenu 
tons  les  crins  qni  convrent^^el  aoïi  général  et  nécessaire  po^r  se  pré- 
front et  ses  yeux 9  et  qui  annonce;  munir  contre  les  voleurs  de  die- 
au  premier  aspect^  être  sans  pas-  vaux  qui  désolent  les  pays  oii  oa 
sions  et  sans  .caractère^  développe  en  élève. 

en  un  clin  d'œil  tontes  les  beautés  :    Si  rardeor  de  Famour  domine 

•du  cheval  dei  la  nàtBre;pl€ttn  d'ar-  quelquefois  Fétalon  ,  s'il  4e  porte 

-dent,  de  càurageîet  de  sentiment,  à  desexcar^ons  libertines^  il  faut 

il  se  montré  intrépide  et  snperbcf  {f  lui  pardonner  par  ki  belle  conduite, 

sa  rusticité  même  ajottte  à  sa  beaut-  je  airai  presque  sentimentale ,  qu'il 

té;  ses  yeux  pleins  de  ira  et  om-  observe  à  l'eeurie  :  les  mères  lui 

bragés  par  des  crins  nioîtié  flot-  xaviasent  impunétoont  une  partie 

ta(ns^  moitié  roulés  ;  ses  oreilles  de  aoa  avoine  ou  de  sea  fourrage  : 

Teluesy  son eneoluu chargée. d'nne  il  iie>  montre  aucune  impatience 

'énorme  erinière ,  ne  le  readeat  que  d'être  servi  le  dernier  :  il  pourroit> 

plus    majestueusement     terrible  ;  à  juste*  litre  ,  se  vengei:  de  la  vera- 

seul,  au  nàlien  du  troupeau  ,  il  cité  de  certaines  mères ^  que  l'ai* 

ntttre   les   restards   et  inspire  de  laitement  de  leurs  poulains  reaâ 

l'effroi Te!  j'ai  vu  une  fois  ce  Érès-afiTamées,  mais  jamais- il  ne  s'ea 

hemï  et  toiiohani  spectacle^  digne  irrite.  U  en  est  une  cependant  qtt*it 

d'exercer  le  pinceau'  de  nos  pins  afieeticmae  davantage  t  et  c'est  ^r^ 

habiles  peintres.,  et  aussi  de  eor^  dinairement  eelle  quiast  à  cAté  dé 

rigerJainanie  de  tact  de  prélea-  ,lui  à  l'écurie,  et  qu'il  réclame  eu, 

dus  connoisseurs  qni épilent  et nm*  hennissant,  si  elle  est  absente  :  la 

tilent  leurs  dievauz.  même  prédileeties   se   manifeste 

-  La  tranquillité  de  Tétalan  dans  dans  ks  champs, 
le  pâturage 9, ne  auMoseï  pourtant     .i&a  patietace,  ses  bonnes  qualités 

pas  one  délité  lexckisivev pour  les  itelatent  surtout  à tégard  des  poo- 

pftmens  qui  lui  sont  destinées.  U  lains.  Quand  Fattelage  revient  du 

£ranehit<|udquefiNS  la  haie  (après  travail,    quand  ks  poulains  ac- 

quelques  jours  de  repos)  pour  aller  courent  vera  kurs  taères  >  ee  n'est 

à  d'witres  jumens  qu'il  sent  ou  qu'il  autour  de  lui  que  sauts  et  bonds, 

apperfoit;  et  c*est  {kmr  empêcher  A  peine  ks  mères  sont^lles  au  rtf- 

ee  va^abbndage ,  qu'on  lui  met^  telièr  et  dane  une  espace  presque 

ordinairement  a(^rèB:k  moÉite,  aux  pm-tout  trop  élroii,  que  k^  pou*^ 

pieds;  de  devratv  dks  entraves  de  kms  ae  mettait  en  position  pour 

teri  ce  qui  empêche  d'errer ,  et  téter,  c'est  -  à  -  dire  »  le   dos  vers 

sert  encore  plus  à  effirayer  Je  loup  Tange  ^  ils  poussent  et  pressent  k 
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elievid  t>ii  la  jument  qui  les  g^M;  la  raticmd^iTcine  pendant  quelques 

il  y  «n  a  même  d'assez  impatiens  jours  ;  si  on  Jes  met  au  veid  dans 

pour  oser  déjà  frapper,  eî  on  ne  Therbége  m6me,  il  faut  les  y  ac- 

leur  cède  pas  aussitât.  coufmner peu  à  peu,  les  rentrer  4 

L'étalon ,  pendant  tous  ces  sauts  Péctirie ,  chaque  isoir ,  en  relardant 

et  caracoles^   montré   un  calme  ions  les  jours  un  peu;,  jaàqu'è  ce 

mi'on  peut  bien  dire  ^  dans  toute  la  qu'ils  soient  bien  accoutumés  à  la 

lorce  du  mot,  palemel  ;  api^  qu'ils  fraîcheur  des  nuits, 

ont  bien  télé ,  ils  rodent  autour  de  II  importe  encore ,  sMIs  ont  resfl^ 

lui  ^  le  carressen t ,  le  nlojrdiUent ,  lui  constamment  à  Técurtie^  de  leur  faire 

arrachent  des  brina  de  foin  quand  faire  plusieurs  milles  avant  de  les 

il  mange.  Il  semble  se  ressouvenir  lâcher  dan»  le  |ifttiirage  :  les  jùmens 

de  son  enfance  v  et  témoigner  que  pleines  pourroient s'emporter^  côu^^ 

ces  caresses  te  flattent;  les  poulains  rir  et  avorter, 

se  ooudient  indistinctement  sons  Les  jumens  des  haras  champêtres, 

lui ,  comme  dessous  lear*  mère  ;  au'on  fait  travailler ,  exigent  plus 

comme  elle^  il  respecte  leur  repos,  de  soins  dans  les  premiers  temps  da 

il  résiste  au^^  besom»  ^de  se  coucher,  Terd.  On  doit  sinterdire  de  les  faire 

si  le$  poulains  occupent  sa  place  ;  travailler  au  ïnoins  pendant  cinq  4 

les  mouches  même  ne  lui  occasion-  iix  jours  ;  le  pâturage  le  plus  sàfà 

nent  jamais  de  mouvement  brusque  est  celui  quil  faut  leur  donnef  ;  il 

et  dangereux.  faut  bien  observer  en  elles  les  effets 

Même  patience,  même  tendresse  du  verd,  soit  qu'elles  aient  pouliné; 

âan5  les    champs ,    les   poulains  soit  qu'elles  soient  encore  pleines, 

;cottreiit,  sautent  autour  de  lui;  il  Le  daangement  de  régime  cause 

partage    instantantoent    Finquié-  toujours   quelque   désordre  dans 

tude  des  mères ^  quand  ceux-ci  en  les  organes,  qui  influe  sur  la  santé 

jouant,  s'iloignenl  etdisptaroissent:  de  la  mère  «t  la  qualité  du  lait  ; 

étourdis  ou  espiègles,  ils  nennissent  c'est  pour  elles  qu'il  faut  choisir  le 

avâb  un  accent  d'efiroi;  l'étalon  et  meilleur  fourage  ,  ne  pas  épurger 

les  mères  aussitôt  se  relèvent ,  rap-  le  grain ,  éviter  les  travaux  p^ibles 

rlle«t  :  et  si  lés  poulains  tardent  et  les  Courses  trop  longues, 

parc^tre^  ils  partent  pour  les  Si  dles  poulinent   quand  elles 

rechercher;  Pendant  la  nuit ,  lés  sont  au  yerd  ,11  faut  les  fiure  ren* 

poulains  ne  quittent  plus  la  mère  trer  à  l'écurie ,  puisqu'elles  en  ont 

ni  le  cheval ,  et  ces  derniers  ne  se  l'habitude,  leur  donner  du  grain  ; 

couchent  jamais  avant  que  te  jour  si  eu  revenant  du  labodr  ou  de  la 

paroisse^                            .  •    .      t  voiture,  elles  avoient  trop  chaud, 

Lts  soins  à  prendre ,  pour  mettre  si  leur  pis  él<Âï  engorgé  par  une 

anverdléschevaux  et  jumens qu'on  trop  grande  abondance  de  lait,  il 

ne  fait  pas  travailler ,  ne  sont  ni  faut  bien  se  garder  alors  de  les  li- 

longs  ni  difiiciles  ;  il  faut  les  pré-  vrer  aux  poulains ,  qui  en  tétant 

parer,  ^1  leur  donnant  du  verdmé-  un  lait  écnaufië,  ne  tarderoient 

kngé  a¥«c  du  &Âu  ^  et  augmenter  pas  à  être  édiaufiës  eux-mêmes ,  à 
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dépérir  et  h  perdre  leur  poil  ;  il  aU'  surplus  avec  i^s.  pi^éoa^iîdus 

faut  avoir  le  soin  de  détendre  le  qu'on  prend  pour  d^autres  femelles 

Ï)îs  en  exprimant  du  lait  ^  et  de  le  et  pour  les  mêmes  Bns;  cependant, 

aver  avec  une  eau  exposée  au  sp-  sur  un  tel  sujet ,  je  me  boroe  à^êfre 

4ei^^  ou^^ns  laquelle  on, aura  pro-  .rbjistorjen  de  ces  cqltivat^uiri,  dont 

mené  la  m,ain  pendant  quelques  1  expérience  justifie  bien  TopiDipo 

instans.  Sans  cette  atitention,  on  par  les  nombreux  élèves,  qu'ils  font 

iîourt  le  risque  de  refroidir  le  pis,  chaque  année  dans  leurs baras  res- 

de  diminuer  les  sources  .du  lait  et  p^ctifs. 

de  rendre  encore  rallaitement  très-  La  mise  au  verd  de  ces  jumens 

douloureuj^  [in'offre  encore  Vocoasion  de  sou- 

11  est  un  autre  spia  cozpmon  à  mettra  à  Texamen  et  aux  observa- 

toutes  les  jumens  pleines  mises  a|i  .tip^ducu]tiVfateuretde${>by5icieos 

verd ,  c^est  de  ne  jamais  leur  fairp  -agronomes  ,:  un  feit  siogulier  et 

passer    les    nuits    alternativement  important.  Ces  cultivateurs  encore 

dans  les  champs  et  dans  les  étables.  -sont  -^rtemeat  persuadés  que  pour 

A  la  fin  de  la  beile  saison ,  le^  bien  rassurer  la  fécondité  «des  ju- 

^el^  i>lanches  les  feroient  iofaillv-  meos  poulinières  f  il  '  foiat  que  l'ét- 

|>lement  avorter  :  il  >est;  4p°c  N?P  talon   ql^s^rve    le    m^t   jré^ime 

«ç^ntiel  y  quand  *ine  fois  les  ju-  qu'elles,  c'est -à- dire,  q«i^Vst  les 

mens  sont  au  verd  ,  de  les  laisser  jumens' poulinières  sont  a^  verd,  H 

isoucher  cpnstamment  dans  le  pâ»  faut  que  l'étalon  y  soit  aussi;  ils 

turage  :  et  si ,  par  quelques  cir-  .peusient  encore ,  et  avec  raison  , 

constances  imprévues ,  lune  dVUes  que  pour,  cela ,  l'étalon  et  les  jo- 

couchoit  à  récurie,  il£»udrabien  }uew  dpivc^nt  être  libres  j;  M  ils 

faire  attention  ^  Tétat-de.  la  teav-  attribuent  beaucoup   moins  d'in^- 

pérature  ;  les  cultivateui»  de  ces  fluMce  pour  cet  acte,  à  Ui!>boiiniD 

•contrées  prétendent  que  le. terme  .Bourrilpre  qu'on  peut  donner   j^ 

de  iz^2^yWrs  suffit  pour  réaccou-  Técurie  pour  échauffer  les  sens, 

tumer  sans  danger   une   jument  accroître   Vardeur  et  les .  forces;, 

pleine  auiÀ'oid  des  nuits  :oe  nombre  qu'a  1^  nourriture  pcise  dans  Ifs^ 

neuf  peut  bien  être  un  préj^eé^;  cnamps,  quand  l'herbe  ^^cqu^ 

4uais  e-'est  un  de  ces  casoù^il  font  une  bienfaisante  substance,  et  pour 

en  quelque  sorte  que  U  science  me   servir   de   leur    exparession,^ 

respecte  le  préjugé,  puisqu'elle a*a  ^uand   Tberbe   du    champ    rend 

pas  donné  la  preuve  contraire ,  ni  /imoupfux. 

désigné  un  textpe  plus  ou  moins  Je  ne  me  permettrai  pas  de  pro< 

long.              ;                                  '  noncer  pour  une  telle  opinion ,  et 

Presque  tous  les  coîlivïite^rs  de  sur   de  tels  efiets  qu'il  n'est  pas 

oes^onU'ées  attribuent  à  la  saignée  donné  à  la  sagacité  humaine  de 

des  jumens  poulinières  qu'on  met  pénétrer  et  d'expliquer  ;   mais  ^ 

eu  verd  ^ des  aisppsitions  favorables  j^avois  comme  cultivateur  une^opi- 

à  la  fécondité:  l'expérience  semble  nion  à  émettre  pour  et  contre,  elle 

•en  justifiw  les  effets; ils  s'accordent  seroit  conforme  à  celle. de»  culti- 
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vatecerS)  i^;  en  ce  que  lenr  con*  d'autres  doutes,  maïs  je  me  borna 

dnite  n'est pia^k  réiultel  d'oki  «3r«*  à  dire^  d'après  ma  propre  expé^ 

tème  ébsfràît ,  m   du   conseil^de  riencè,  puisque *f  habite  un  pays ^ 

«pielques   agronornes  pbysioieiw  ;  où  les  haras  champêtres  sont  en 

maïs  celui  deteuïr  propre  expé*-  usagé,  qui!  y  a  réellement   plus 

Fieoce  ç  2^.  en  ce  qu*>«o  étcdon  se-  de  chances  pour  la  fîécondation  par 

deûtaÎM  ,    quelque    hitn  »  l»ourri>  ht  prèitiîère  méthode  que  par  lu 

qvixk  »itç  «jW  pâi^^^rfiéisatoiwge  neî  seconde..  Il  est  à   désirer   que^  le 

pebt  m:  liweit  à' lo^lw  mouVéM  gôttVernement'^fBt^e  faire,  st)ir  un 

»len|^^aer  \^  nature  liÂ^  inspirëet»  article  aussi  im^t^rtàrtt,  des  expé- 

quTû  mmiS^e  W9cifant  cPardènr  riences  conapacécàdans  tes  haraç; 

à  la  vue  d'une  juments,  peut  r'éel-  la  direction  en  est  confiée  à  des 

fem'enl  perdre'  de  *és  nioyeiis^  de  hommes  dont?  ja^  cannois  tout,  le 

générâtioni;  ^^b  e^^qtftin    éta-  zèle,  et  dont  le  talent  m'est  parti- 

looc  sëdfliiitailf«^'À€»aVH  au  s«o  ,  à  culièrcïîicut   conimj  je  leur  lè^^iTe 

tonfourà  bli  ttotol^    *ô    jnnien*  oes'féflexions  pour  les  proc^r&s^dkï 

disproportioniti^'    à    ses*  facultés  ;  Péduication  d'un  anima!  doiît  l'élis- 

^•.ed  ee*qtfun;éîâlba  qui  vît  ha*  tcnce  et  la  multiplication  tîeimeul: 

bitpellefnefipt    dans*  les    champs  ,  en  quelque  sorte  à  la  Force  poli- 

qai  ipdà jkt  ttiéÉne  he^be,  tfeiisilal-  tique  de  Vétah  Heureux  les  Fran», 

ttrfmesatoWiip^ilf  réèhemêflt  avoir >  çpis  ,  quand  ils  ne  s'ea  occuperont 

l>ln«^îdt^«*«^'s  pbtor^lû  «bonda-'  qlie  pour  le  progrès  de   fagrict^  - 

iioù^itiVqîiè  éciterfiiërenoc^,  ri'a^  taté  et  laci-roissement  des  chose» 

qu'un  très-petit  nombre  de  jumenè-  \çii  Cousiitueut   récononiie  polUi-* 

à moiiter  ; .5^.  en  œ  qu'iniejument  cpieF  • 

qtifqii?a:tttris^  M^felid'rébetiiitoiwitJ-       Qm  ceux  dbna  qui  dirigent Jes? 

qu'(wd»èiw4«iûnétatenbéi9eiyfaîl'^',J  haras  ^  qm  ceux  qtû  en   ont  de 

peûfiii^itrëif^ttsdlspbséé^et'ii^^pas/  parripulî(?rs,^  ne  craignent  pa^  xlet 

rel«ftiijf^tii^'s^u'ttné>iMéBt.tfun.  voir  leurà  éfalons  s'abaudoumr  i 

harâ»  "èîttgulter  ,    llbî^e    dans;  I©  ^«"^  fbogaeloDg- temps  impéttiuus^;; 

ohampy  jpeot  échapper  aux  pour*  «h^^idoniiéi*  à  eu^^-méiues^   ils  seK 

«lîlesîAicheVal^oB  si  après  atoîr  roiênt   bieûlôt  calmes:  les   vÎûuj^I 

Àté'iftbtifé^^  î6rfie  rèdétiéht'eii' char  <^£ilon^^  ordinairement  vipipux  et^ 

teor^jôbbevbllpett  encbrefèswoti!^^^  lùbriqoês,  par  suite  de  leuEocia^ 

terrîaarâritaée-qrfon^t?*  pasaVëo  ^'^^^>  pourroîeatne  pas  répoudr^ 

les  étalons  sédentaires;  6^.  enfin  ,.'  ^^^  stlcccs;  mms  qu'où  en  tonne  à 

utoe^uilienl  saillie 'dans  lés  champs  ce  dessein  ,  qu'on  accoutuma   les 

n^a.  point  à  '  éprouver  les  courses^,  jeunes  chevaux  à  vivre  a,vw  les,  jp- 

tes-fâtîguas^  d'un  voyage  ni  les  trai-  mens ,  qu  on,  s'ccçi^pç. pUit^t^a  li»^. f 

tttmens  rldietjkfs  qu'on  Tait  sdù vent  doriuer^des  (e.rcçsl  qfie  4el/awiai^'yi 
au^îaméAfs  C(}ndu/(es  àVun^éfialda'  àt soutenir  la  vigjieîijc  pac  up<  f^^ 

sédenfaîrë.*-    ^  viil  modéré (.pa^cglui  da' la. elia»- 

^  potfrroîà    exprîjthetî    encore  rde)  ^  au  lieti   de' les  énerver  pa»- 

btaticoup' da  motifs^  et  exçosec  le  repos.. 
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Je  tf  rnuoerai  ce  cbopÂircp^i^nne 
dernière  .réllexV>a  p^x^  l'analogie 
des  substances  ou.  sur  ,1a  confor*. 
mité  d'un  même  régime  :  a  C'est 
1)  que  les  vaches  qui  tiennent  cons* 
>  tamment  le  ménse  régime ,  qui 
»  sont  à  la  même  nourriturei  que 
»  les  taureaux  t  ne  maqiqçent  près- 
»  que  jamais  d^éttre  ^cçtudées  4ès 
»  ]aL  j:>remiéré  mpntc  » . 

^IL  Des  Bestiaux  gui  vont  aux 
champs  pendant  r hiver,  et  qui 
rentrent  chaque  soir  dans  les 
étables.  ■  •  " 

Les  vaches,  taureauTC ,  génisses  , . 
ef,  dans  beaueoqp  d'endroits,  les 
l>Qsa&  de  trait,  et  les  bétes  à  laine  , 
sortent  tous  les  jours  pour  alter 
paitre,  trop  souvent  pour  aller  se 
promener  ;  ces  anîmauic  sont  plu* 
tuf  dégoûtés  du  fourrage  seb^^  par 
leur  avidité  à  rechercher  ,1a  pre- 
mière verdure  qui  s'offre;  c'est  eu  • 
raison  même  de  ce  dégoût,  qu'il 
faut  redoubler  de  soins  avant  de 
les  mettre  tout  à  fait  au  verd,  leur 
donner  la  meilleur  fourrage;  et  si 
.  le  verd  qu'ils  trouvent  en  déran- 
geoît  trop  quelques  uns,  il  ne  faut 
pas  balancer  de  les  retenir  à  féca- 
rie,  et  teur  donner»  outre  les  r^-' 
fions  de  fourragé ,  quelques  me« 
sûres  de  giçains.  Pour  ne  pas  me 
répéter  »  je  renvoie  aux  conseils 
déjà  donnée  pour  les  vaches  et  les 
bœufs  employés  à  la  culture  des 
terres. 

Le  sort  des  bétes  à  laine  y  est 
beaucoup  plus  malheureux  sous 
!•  rapport  delà  tenue  domestique , 
que  celui  des  bétes  à  corne;  et  pour 
bien  juger  des  effets  du  verd,  sur 
pes  9^aaX|  ii  faut  avpij:  u^^id^ç 
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delà  manière  absurde "^  baorltt^e 
afec  laquelle  on  les  traite  ;  elles 
•ont  presque  par-  tout  très-près-^ 
séea  dans  des  établie  inaérées  ^ 
oàj  par  précaution,  on  laisse  s*éle« 
ver  plusieurs  couches  épaisses  d'oia 
fumier  tr^chand  par  s^  Batuve  ; 
leplaocber  cmnest  trèsrbas  ;  et  ^m^^ 
vent  couvert. ode  fourrages  :  les 
portes  et  les  fenêtres  (s*il  y  en  a  ) 
soat  étroites  et  très-scngneusement: 
fermées. 

Teb  sont  les  soîdji  meurtriersi 
que  let  paysans  prennent  prescpe 
par-tout^  av0c  une  sorte  d'affection' 
pour  leurs  trqupeaux.  Qu'on  juge: 
de  l'état  de  ces  animaux^  quand  ilS' 
sortept  decesétttves  ^  et  quand  ilsy 
entrent  ?X^es  bétes  à  laine  les  moins 
mal  traitées,  sont  bien  cetles  deS/ 
colons  insoucianset  pari^tseux  dont- 
les  étiibles  ^oot  à  jour  pw,  les  portes, 
fenêtres ,  par  les  muirs  ou  par  les 
tpits. 

Mais  si  les^  bâtes  à  laine  confirent 
davantage  parla  tenue  domestique, 
eu^  conchaiTit  toute  l?an|iée  dans  la 
^ergeric;^  elles*  ont  au  moitit  plos* 
db  ressources  pour;  4e  vestnurer^ 
dans  les  pâturages,  pav  lenr  grande 
fecilit4  à  pincer  l'Whte^  Dans  les 

f>a^s  couverts,  elles  trouvent  des 
Quilles  derpnçeS)  des  bray ërea  , 
ajbnps  et  arbustes  qui  corrigent 
toujours  la  crudité  de  l'herbe  non- 
velle. 

La  première  herbe  cependant 
leur  dit  toujojurs  éprouver  un  dé^ 
rangement  souvent  dangereux , 
surrtbut  ponr  les  brebis  pleines  et 
celles  qui  ont  des  agneaux*  Pour, 
peu  qu'on  attache  de  l'intérêt  là. 
conserver  ces  aniinaux ,  à  donner 
am(  mér^  l^  mo^eiis  d'élever  de 
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beanrtfgneauXy  on  u'WésiteTâ  pas  qnes  possesseurs  dô  iroUpéaBX  de 

à  leur  donner  soir  et  matin  nn  pea  bAles  à  laine  d'Espagne. 

de  fourrage  sec,  ou  au  moins  quel-  On  n'y  connoit  point  Tusage  des 

qnes  poignées   de  grains;  qu'on  bœufs  pour  la  culture  des  terres. 

Sàsse  bien  attention  qof'^ne,  brebis  ^    Les  vaches  y  sont  presque  toute 

languissante  cherche  presqu^tndif-  Vannée  à  Vëeuirie. 

féremment  sa  pâture;  elle  pre«d  On  y  entend  très-bien  la  manière 

la  première  herbe  qu^elle  trouve  ,de  nourrir  les  chevaux  ,-  6n  leur 

et  si  elle  étoit  soutenue  par  un  peu  donne,  il  est  vrai,  de  fortes  rations 

de  grain,  elle  erreroit  plus  loin  et  d'avoine^    mais    ils    consomment 

pourroit  mieux  choisir  les  herbes  beaucoup  moins  de   foin  que  de 

qui  lui   conviennent.  S*il   est  une  paille  ,  ils    sont  ar^ns  et  vfgou-* 

saison  dans  l'année  ou  ii  soit  ab-  reux;  puisse  oe  fait,  du  mtlins,bieii 

soiument  nécessaire  de   donner  à  pénétrer  les  cultivateurs  du  centre 

manger  dans  la    bergerie ,  c'est  à  et  du  midi  de  la  république ,  de  la 

l'époque  du  printemps ,  ofi  l'herbe  crande  utilité  de  la  paille ,  comme 

n'a  pas  encore  assez  de  consistance,  fourrage. 

Les  chevaux  de  labour  n^allanf 

^11.  Des  Bestiaux  mis  au  verd  jatiiais  pattre    dans  les   chairips*,* 

'    dans  les  pays  de  grande  cul*  étau*  toujours  nourris  au  sec,  iW 

tare.  ne  peuvent  avoir  besoin  du  verd 

Les  pays  de  grande  culture  pré*  que'  quand   ils  sont  malades^    ou 

sentent    un   aspect  tout   différent  qu'ils  ont  été  trop  poussés  au  tra-* 

Eour  l'éducation  et  la  tenue  des  vaiL  La  mise  au  verd  peut  avoir  de^ 
estiaax;  ils  sont  tributaires  des  effets  d*autantplus salutaires,  qu'ils 
pays  à  petite  culture  pour  l'édu-  sont  presque  tous  issus  de  chevaux 
cation  des  bestiaux,  surtout  pour  élevés  dans  les  herbages,  eft  que  le 
les  chevaux  et  les  bêtes  à  laine,  retour  au  genre  de  vie  dé  leur  jeit- 
lÀ  culture  des  terres  ne  s*y  fait  nesse  ,  peut  réellement  produire 
que  par  des  chevaux  entiers  ;  de-  les  meilleurs  effets, 
puis  quelques  années  cependant.  Lors  donc  que  des  chevaux  maî^ 
ou  plutôt  depuis  les  temps  de  ré-  prissent,  loi^^qults  sbnt  sans  appé- 
qui^tion^  qUelqne's  cultivateurs  se  tit,  quand  ils  sont  échauffés  ou 
servent  de  )umens  pour  la  culture  ftitigués  par  le  travail'^  i!  est  utile 
des  terres.  Il  seroit  à  désirer  que  de  les  mettre  au  verd  pour  les  ré* 
cet  usaçe  devînt  plus  commun,  tablîr.  On  ne  doit  pas  douter  des 
puisqu'il  est  si  authenti(^uementdér  effets  salutaires  du  verd  en  voyant 
montré  que  le  labour  et  le^  char-  Tinstînct  ardentM'uD  cheval  vieux:, 
rois  faoUes  sont  favorables  ùkème^  malade  et  fatigué,  pour  rechercher 
«u*  jumens  poulinières.  l'herbe;  la  fraîcheur  et  l'humide 
Il  est  très -rare  également  d*y  iqu'el  le  répand  dans  ses  veines,  de- 
voir des  troupeaux  de  brebis,  si  vroient  bien  déterminer  à  recourir 
on  en  excepte  quelques  fermiers  plus  souvent  à  un  moyen  aussi 
voisins  du  pays  d^  bocage  et  quel-  simple  et  aussi  efficace. 
TomeX.  C 
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Je  me  bornerai  à  citer  ans  ou^ 
tivateurs  de  ces  contrées,  un  té- 
moin irrécusable,  digne  de  foi ,  et 
qui,  pendant  quarante  années ,  fut 
cultivateur, avec UB  succès  reconnu, 
et  avoué  par  tous  les  cultivateurs, 
9ÇS  '  voisin»  ,  dans  un  pays  de 
grande,  culture;  c'est  Cretté  (de 
Palluel  ).  ,         ^ 

Quand  iV  avait  un  cheval  usé ,  il 
le  mettoit  à  Teau  blanchie  pendant 
quelques  jours,  le  faisoit  saigner 
selon  son  état .  et  la  cause  de  sa 
maladie  ,  et  ensuite  le  mettoit  au 
yerd.  C'est  lui  qui ,  le  premier  , 
imagina  de  nourrir  les  chevaux  de 
réforme  avec  de  la  chicorée  sau- 
T.agiei  Cultivateur  éclairé,  il  observa 
qme  cette  plante  seule  opéroit  un 
trop  grand  relâchement;  il  en 
modéra  les  effets  en  y  mêlant  du 
foin  ;  bientôt  après,  il  suppléa  le 
foin ,  en  semant  avec  la  chicorée 
sauvage  diverses  graines  de  prai- 
rie$  artificielles;  il  mélangea  avec 
la  chicorée  sauvage  quelques  grai* 
nés  de  trèfle,  de  luzerne ,  raigraw^ 
et  sur-tout  de  la  grande  pimpre-  . 
nelle:  ainsi  mélangée,  la  chico- 
rée sauvage  produisit  les  meilleurs 
effets. 

J'ai  vu  chez  lui ,  ainsi  que  plu- 
sieurs cultivateurs  et  amis  de  Ta- 
Sriculture,  ^es  ol^vaux  de  sa  poste 
e  Saint-Denis  qui,  en  arrivant  à  sa 
ferme  do  Dugny^  ne  laissoient  que 
peu  d*espoir  sur  leur  rétablisse- 
^ment,  et  qui^  avpès  un  mois  de 
régime  )  n'étoieurplns  reconnois- 
sables. 

En  sortant  du  lien  où  ils  avoient 
été  mis  au  verd,  il  ne  les  renvoyoit 
pas  de  suite  à  la  poste,  mais  à  la 
fiharrue.  Cette  transition  raisonnée 
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prouve  seule  les  connoissances  de 
ce  célèbre  agronome.  Fuisse  son 
exemple  être  utile  au  moins  aux 
cultivateur^  des  pays  à  grande  cul* 
ture ,  qui  auront  des  chevaux  fisir 
tignés. 

Les  vaches,  dans  ces  contrées, 
semblent  plutôt  y  être  entretenues 

Î)our  y  consommer  du  fourrage  et 
aire  dfu  fumier  ,  que  pour  toute 
autre  fin  ;  on  ne  les  y  nourrit  que 
de  paille  pendant  au  moins  les  trois 
quarts  de  l'année  ;  elles  attirent 
peu  Tattention  du  maître  ;  la  mai* 
tresse  et  les  servantes  seules  les 
soignent  exclusivement,  et  comme 
elles  Pentendent,  ou  plutôt,  d'après 
tous  les  usages  anciens ,  en  les  ac- 
cumulant  en  plus  grand  nombre 
possible ,  dans  un  petit  espace ,  eiv 
laissant  sous  elle  beaucoup  de  li-  ' 
tière,(  tandis  qu'à  côté  les  chevaux 
sont  nettoyés  tous  les  jours  )  et  en 
laissant  au  plancher,  et  dans  tous 
les  coins  se  former  d'immenses 
toiles  di'araignées,  pour  ou  contre 
lesquelles  il  existe  un  préjugé  in* 
croyable  et  absurde. 

Dans  quelques  fermes,  après  la 
moisson,  on  envoie  les  vaches  sur 
quelques  chaumes  ou  regains ,  qua 
souvent  les  bétes  à  laines  ont  déjà 
déprimés  :  d'autres}  les  mettent  au 
verd  dans  l'écurie  même,  et  c'est 
le  plus  grand  nombre. 

jLe  régime  de  ces  vaches,  pour 
le  verd,  exige  beaucoup  plus  de 
soins  que  pour  celles  des  autres 
pays;  plus  délicates,  par  le  séjour 
continuel  à  l'écurie  ,  accoutuntées 
à  de  fortes  rations,  elles  pourroient 
se  trouver  plus  promptement  affeo* 
tées  par  les  effets  fâcheux  du  verd  ; 
elles  ne    manqueroîent  pas  d'en 
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/prendre  avec  nne  extrême  aviditf ^ 
m  on  les  mettoit  à  même  an  champ 
ou  au  tas.  I)  importe  donc ,  pour 
celles  qu'on  met  au  verd  dans  les 
cliamps  ^  ae  ne  les  y  envoyer  que 
quelques  heures  dans  les  premiers 
jours,  et  après  quelques  Mûres  de 
soleil  ;  que  le  pâturage  qu'on  leur 
abandonne  ae  soit  pas  trop  abon- 
dant y  pour  cyjCil  n^en  résulte  pas 
de  météorisatioh  ;  que  leur  séjour, 
en  un  mot ,  soit  calculé  sur  la  du* 
rée  du  temps  nécessaire^  pour  ne 
prendre  <fue  h  moitié  de  ce  qu'il 
faut  pour  les  rassasier. 

Si  on  leur  donne  le  verd  à  Pé- 
table,  il  faut  toujours  mélanger 
de  foin  les  premières  rations,  leur 
donner  quelques  poignées  de  grains 
ou  grenailles  ;  les  traire  moins  cm*â 
rordmaire^  et  observer  les' effets 
-du  verd  sur  chacbna  d'elles. 

Le  verd  peut  avoir  des  effets  nui- 
siUes  et  dangereux  sur  les  veaux 
qubn  élève ,  et  même  sur  ceux 

Îi'oa  fait  téter  :  donné  trop  frais, 
leor  donne  4e  dévoiement  et  dès 
coliques  ;  beaucoi|p  en  périssent 
Tel  est  le  motif^  dans  besnfdoup 
de  pa^s  dé  petite  culture  même, 
qui  fint  prélérer  les  feuilles  d'ormes 
et  charmiUes  à  toute  autre  herbe , 
pour  notflrrir  les  veaux*  Ceux  qui 
•irésistettt ,  étant  '  noteris  d^herbes 
vertes^  ne  tardent  pas  à -se  défor- 
.Boer:  ils  prennent  uti  gros  ventile, 
plus  ou  moins  halonné ,  ou  abbattu. 
On  appelle  ces  veaux  ,des  boy  arts. 
(  Nom  qui  signifié ,  beaucoup  d^ 
||pyaax  ). 

ht^  bétcis  à  laine ,  dans  cef  con« 
trées,  sdtt  tenues  encore  avec  plus 
de  9(ÂTi% ,  d^entendement  et  de  sno- 
«ès^pe  lés  d^evanx.  (^uelcpies  m^ 


ti^afetRV»  il  est  vrai,  conservent 
encore  des  bergeries  inaérées  ; 
mais  c'est  le  plus  petit  nombre: 
L'hère  nouvelle  ne  produit  près- 
qu'aucun  efièt  sensible  sur  leurs 
troupeaux,  parce  que,  pendant 
tout  l'hiver  et  le  printe;nps,  onjeu^ 
donné  de  bons  -fourrages  availt 
d'aller  aut  diamps  et  au  retoui:^ 
l'herbe  trop  nouvelle  ^  aigre  où 
humide  ne  tombe  point  dans  des 
estomacs  vides  ;  et  cette  première 
verdure,  si  indigeste  pour  d'adirés 
qui  sont  à  jeun,  est  corrigée  daps 
ceux-ci  par  lin  excellent  fourragp 
sec  ;  la  faim ,  dlaiHetirs ,  bc  lés 
tourmentant  pas  ,  ik  ne  se  jettent 
pas  sur  toute  heii>e  qui  s'offre  ;  ils 
choisissetat ,  'et  il  est  rare  qu'ils 
mangent  une  hetbe  malfiu^ante  on 
qui  ne  leur  eonviënt  pa$ ,  auaud 
ils  ne  sont  pas  pressés  par  la  &iâi; 
Tous  les  cultivateurs  des  pays  & 
petite  culture  devroient  imitékr 
un  tel  régime  ;  ils  devroient  au 
'  moins  ^venitr  l'exammer ,  et  >i  lés 
conseils  dontiés  par  les  livrés  ont 
si  peu  leur  coilifiance ,  ils  verraient 
qne^s  inftâres«ai^s  troupeaux  se 
maintiennent  en  nombre,   tandis 

Sae  le  régime  des  autres  pays  en 
itpérir  sotiveAt  plus  de  la  moitié  ; 
les  premiers  ont  dé^  fofsons  épaisses 
et^  bonne  <|Ualité^  et  les  derniers 
per<l6nt  tme  grande  partie  dé  lëûir 
lame  pendant  rhiver  >  péi'I'efl^ 
des  transpirations  forcées  qu'ôk 
leur  fiiit  subir  ;  beaucoup  tnndîr 
vidus'  n^émb  ne  prennent  pas  1^ 

t:léil4e  df)  M'  tôtidrel  Lés  bltes  à 
aine  de  ces  payi' sont  propres! 
pveiuke  grénsse  f^esqu'aussitât' la 
mise  aà  tercï  ;  celfcMes  pav^  k 
pélpte  culture  mettent  à  se  refaire 
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^i  à  jpreiidre  de  TjGiipboiipoinl^  un  ne  s'agit  point  ici  dç  t)e8tiauji  deth 

ou  deux  mois,  h^s  itrçupeaux  de  Hpiës  à  la  i^eproduction ,  maisseu- 

ces  pay^  donnent  de  grai^c^  pro->  iement  de  quelques  exploitations, 

dûits  ',  et  dans  les  autres  ^  les  frais  Ou  pn  n'en  élève  pas ,  où,  chaque 

de  gfirde  et  la  mortalité  absorbent  ^nnéeon  vend  ou  on  engraisse  le^ 

I)re$quç  tous^  Içs  ^b^jiéRces.  Dans  aninvaux  employés  à  la  culture  des 

es  payé  ,d^,  gçsujde  oulkire  eppn ,  teirres  ;  car ,  pour  la  santé  des  ]be^ 

l^s  belçs  ^ai^  1,aA^ê  ^Jba)!ent:)don2e  à  tîaux , .  il  n'y  a  pas  dQ  comparaison 

jq^aiDze^ ax|^e^S;p^^.4pen4.;.;el;  d^ns  jà  faire  é^ti^e  Tune  ^t  l'autre  mér 

le?  autres  pays  ,'paf  le  régime  i^ui-  thode. 

vi ,  on  i^e :)un;iie  pas,  avc^c  un  égal  II  est  certain,  et  d'après  ma  pro- 
nombre \  ^W  4^  troi%  a  ^ua;lre  pre  expérieiice  faite  à  dessein ,  pour 
argCM-j  .  ..'..,'  ji  en  rendre  compte  à  l'aneienne  so- 
vîorpbjen  IV?^®  ^.ÇppTq^firiPpn-  .cîété  d'^gricuilure  de  Paris  ,  que 
.daut,Ubçlles^sofi,;f.épare  bieu^^t  j'ai  fenu  ^  peudant  einq  moi»,  ià 
^es  Vaccs  de  )«  tenue  domestique ,  J'écurîe^  quatre  bœufs  nourris  avee 

])endan,t  Vbiver  [  En   couchant    fk  du  trèfle  et  luzerne.,  fauchés  sur 

^âir  libre  les  bétes  à  laine  jouisr  4rois  arpens  ;  ces  quatre  bœufs  ont 

sent  d'une  boune  sapté  ;  elles  pro-  voiture  plus  de  i,aoo  toises  de  boia 

fite/il  sepsibleaient. ..*..,  |L'obésîtjé  /^ca^çr^i,  à  deux  lîeue:s  de  «on  do- 

qui  &^i  eaus^  de  tant  d'acci^ens  ,  ,iQ|oile;.ils  jonl  fait  ie  labour  de 
pour  celles  qm  couchent  dans  les     vingt  arpent,  et: voilure  W?  waois- 

étaî>les, lie  sert  au  parc  qu^à  donner  .)&oiis,dV»n  même  nombre  d'arpcns  r 

plus  de  moyens  de  résister  aux  in-  ils  s.c  sont  Irès-bien  portés  ;  et  4 

tempcries  ;  et  si  Pordre  des  spécu-  >l'pntré?de  riiiver,je,les  ai  engrais- 

latigns  ne   les  ,iai5oii   pas  envoyer  té»  ei  vendus.» dcruic.nioî^et.dwai 

aux  boucheries  j  av  aftlPage*  même  ,aprè#-  PcaMaut  ce.  t€amps-lè  ,  .six 

de  leur  adoWceiïce  ^  ainsi  éievées^  .^ulsont  pÂtjgré  un^i^ampi^  die 

iesj)ete^  à  Jaiije  pourroieif  par-  .^rpe»,  jet  [màngë  t^tts  tes- regains 

courir,  en  saD^é^  toute  la  carrière  ,de  neuf  arpens  de.  pré  excellent* 

qne  k  nature  leur  a  assignée,  Tejle<3St  la  note^prise  dans  le  temps, 

Avant  de  finir  ce  qni  concerne  .soui»  le  rapport  de  récoHomte.  Il 

les  bestiaux  employés  à  liigrîcnl-  jihe  peut'domt  y  BYoit  :dfe  doutes  j 

tf^e.^  K^rtick  i^^fâ^-îi^e.,^^  jpaîs  îe  bomecai  aux>  hcw&sett-- 

.jipéfle^o.n  .in^pofçtaatè.^qtti  .^-^fj-  tcDa*nt  ce  «égjime;  -jetoe  croiras 

vsulte  îipa3^édî^i,cupiqn ^  ;îC'esl  la  ^iies-  ^ tp^'il  p4t  eonwnir  à  d»  cbevana^ 

4^p,de  s«iypfr  ^  s(i\  est  pl^a éco*  pqur  âfttant  de  femps.  Ces  uiolife 

i^OBfliqup  de  noifrrir  à  l'écurie  kj»  et   d'autres  détails  m'écarleroien* 

^ésti^3fq!fJoij.|»etau  jr€ird,qï^.d^  trop,  de  la  question ^uè  j[etarait3ew 


Je^'  envoyer  paîlrfi^  d^s.  tes  pôti^ 


5^f  iï^^*?<^:ji/rî?^fSy!MM>)ç»'<^    »»ticité  aw:>  dta'anîniaui  sont  :a 
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variés,  les  excès  fsn  sont  si  singu- 
liers et  moQstrBectx  ^  et  ils  dépen* 
dent  d'ailleurs  de  tant  de  causes 
différentes^  C|a'il  est  iHfpossible  de 
donner  des  ^vis  raisçunés  relatift 
anx  individus  de  chaque  espace. 

Quel  hpmuie  observateur  et  ad- 
niîruteiir  fies  beUes  fornoes  et  des 
propordops  jcfue .  la  nature  fait  dér 
velopper  dans  les  quadrupèdes? 
Quei  homme ^  ami  ou  enthousiaste 
.de  la  beauté  du  chavai ,  n'est  pas 
étonné  en  voyant  dans  nos  cités ^  la 
statnre  colossale  et  monstrueuse 
de  certains  chevanx,  dont  le  Té- 
gime  et  la  nourriture  de  choses 
très  *  substantielles  ,  force  les  orr 
gau^  digestifs  à  prendre  une  si 
vaste  eiitensîou,  tandis  qu'à  côté 
de  ces  chevaux  énormes ,  il  en  passa 
d  autres  qui  semblent  avoir  été  con- 
damnés à  un  yeàue  perpétuel  ;  dont 
les  flancs  aplatis,  le  ventre  étroit 
et  serré ,  le  cou  maigre  et  raocourct 
feroienl  croire  ,  au  premier  oovp 
d'œil ,  que  les  uns  jat  les  autres  sont 
orangers  à  la  race  indigène  des 
eJoœvaux  de  la  France?  / 

S uel  homme  pasteur  des  belfea 
es  de. Suisse  et  dea  Alpea,  oà 
la  nature  leur  eonseErva  encore  se» 
l>elles  fiurmes^  pour? oit  en  recoft^ 
sqitre  ^  en  .  yx^avt  celles:  qu'on 
nourrit  à  SaHs  et  dansflesuon virons^, 
JM  teur  maigreur  y  kpr  ventre  ex* 
cessivement  gros  et  diSbniie^  leur 
"peau  luisante  et  cdlée  sur  les  os  ^ 
les  coraes^u  pied  allengéee  et  re- 
courbées^ eu.  grand»  ergqts^  les  pis 
énermeset  grumetenm  sont  le»e(ietr 
•du  vésimcr  ea^trôme  par  feqpeV^  ài 
ibrce^ de  soins, «d^Ft  etdecupnditév 
on  est  veou  à  l^oôt  de  transformer 
^  oii&pastîe:  du?  sacig  noôme  , 
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k  faire  ^u  quelque  sorte  bien  por- 
ter ces  animaux ,  en  les  tenant  dans 
un  état  eontbuel  demdiadie,  et  à 
ouvrir  des  sources!  nouvelles  de 
lait,  inconnues  à  la  nature  même? 

On  sent  combien  il  aeroit  donc 
difiiqile  de  donner  des  avis  utiles, 
pour  le  régime  qui  convi^ndrqii 
à  chaque  auinEial  domestique  ;  ou 
voit  qoe>  pour  ee^s  vaches  trèsh 
délîcates,  et  d'ailleurs  accoutumées 
à  des  ab'mens  tout  préparés  ,  il 
seroit  très  difficile ,  m#me  imposa 
sîble,  de  les  mettre  ati  verd,d'aprèa 
les  iodications  que  k  nature  pres^ 
crit  eu  général. 

Il  y  a  aussi  dea  chevaux ,  telle* 
ment  conformés  par  l'habjtnde  de 
ne  vivre  qu'au  rsîeKer  ,  qu'ib  ne 
pepvent  plus  ^paître  Therbe  dei^ 
champa ,  qu'avec  une  extrême  dî& 
ficulté  ^  et  en  tenant  une  jambe 
continuellement  pliée.  J'ai  déjà  ea 
l'occasion .  de  remarquer  que  dea 
poulains,  fsaus  d'étalons  .et  jumen» 
sédentaires,  tenoient  de  cette  eon-^ 
fbnuatioft^  que.  parvenus  à  Tâge  de 
deux  ans  ^  quand  ils  avoient  de  la 
taille,  Ha  ne  j^aîssoient  que  difiki»^ 
femeatr 

Ce  fait,  que  fai  remarqué  réw 
eemuteni^.et  qui  semble  résalter 
de  rétat  de  drâiesticité  qu'on  fai^ 
fubir  à  0»tatns:chevaux  y  de  géné«^ 
ration  exk  génératÎDav  peut  n*être 
pas  indifiârenl  pour  ceux  qni  di- 
rigent les^  haras  de  la  république  y 
et  pour  tova  les  cuktvatc^ars  qui 
a'occu^uè  d'élever  dist  beaux  che** 
vanax.  Déjà  même  la  misera»  verd 
nst  pn^*  notof  ^  d^tera^nant  i  pour 
fiure:^disidea>fbnyiésr  et  du  ré* 
gime  d'éducation  qu'a,  eqs  Je  cheval 
(^aun  veui  acheter,. 
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OuT  qaî  voudront  bien  juger 
de  la  riéaltlé  des  effets  bizarres  de 
la  domesticité  sur  les  chevaux , 
n'ont  qu'à  aller  dans  certaines  prai- 
ries voisines  de  Paris ,  comme  celles 
de  Chelles  ,  Cbatou ,  J'Isle  de  la 
Seine  à  Saint-Denis,  qui  servent 
d'infirmerie  habituelle  aux  chevaux 
de  fiacre  de  cette  ville.  Cest  là  que 
les  hommes  qui  s'occupent  du  pro- 
grès de  Tagriculture  y  du  perfec- 
tionnement des  races  de  chevaux , 
pourront  faire  des  observation3 
utiles.  Ils  y  verront  réunis  des  che- 
vaux de  toutes  les  contrées  de  la 
France  et  de  l'Europe  ;  ils  remar- 
queront que  tel  cheval  ^i  a  brillé 
par  sa  haute  taille ,  qui  a  constam- 
ment resté  dans  des.  écuries^  sou- 
vent souterraines  ,  ou  encore  il 
.  étoît  revêtu  d'une  couverture  de 
laine ,  qui  jamais  n^a  connu  le 
bonheur  de  paitre  çn  liberté  dansc 
les  prés^  soufire  et  dépérit  à  côté 
du  chçval  bocager  qui ,  dans  ses 

Sremiers  ans ,  fut  élevé  et  nourri 
ans  les  herbages  ;  ils  remarque- 
ront que  sur  l'un ,  le  verd  ne  pro- 
duit aucun  bon  effet  ;^  qu'il  relâche 
excessivement  les  intestins;  que 
Fautre,  au  contraire ,  se  ressentant 
de  son  éducation  agreste ,  revient 
promptement  en  bon  état ,  s'accou- 
tume et  brave  bientôt  la  fraîcheur 
des  nuits;  ils  remarqueront  qu* 
la  plupart  de  ces  chevaux  efflan«- 
qués^  pour  lesquels  cest  une  sou& 
franco  que  de  se  baisser  pour  paî- 
tre s  7  contractent  dés  rhumes  qui 
dégénèrent  en  morve ,  on  d'antres 
m^adies  qu'ils  ^n'auroient  point 
eues ,  si  on  leur  eût  administré  un 
verd  «LQalogue  à  leur  conformation 
pt^  leur  tempérament     « 
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J'ai  fait  les  mêmes  remarqnes 
pour  des  vaches,  particulièrement 

Eour  celles  dites Jîamandes;  l'ha* 
itude  de  ne  prendre  leur  nourri- 
ture qu'au  râtelier^  dès  la  plus 
tendre  jeunesse ,  et  jusqu'à  un  âge 
plus  avancé,  leur  fait  aussi  con- 
tracter  une  telle  roidenr  dans  leà 
muscles  du  col ,  que  ce  n'est  qu'en 
éprouvant  de  là  douleur  qirelles 
peuvent  paître;  et  celtes  quis'j  ac- 
coutument ne  le'  font  qu'avec  ef^ 
forts,  en  inclinant  la  bouche  d'un 
côté. 

Qu'on  fasse  attention  à  nn  trou- 
peau de  vaches  qui  restent  cons- 
tamment  à  l'écurie  et  à  celles  qui 
arrivent  récemment  d'un  pajp  de 
bocage.  La  vache  flamande ,  ou 
toute  autre  âgée  ,  quand  on  l'en* 
voie  à  l'abreuvoir  (  ou  pour  dire 
le nobot  juste ,  à  la  marre) ^y  entre 
jusqu'aux  genoux  pour  boire  à  son 
aise,  tandis  que  la  vache  bocagère 
se  mettra  à  boire  dès  l'entrée,  si 
Teau  en  est  pure. 

Il  faut  oDserver  encore  que  ces 
vaches  accoutumées  à  avaler  une 
grande  quantité  d'alimens  prépa* 
rés,  ayant  £fiit  contracter  une  vaste 
«capacité  à  lenrs  intestins  ,  il  seroit 
impossible  de  trouver  nn  herbage 
qui  pût  les  nourrir ,  à  moins  quo 
ce  mt  nn  trefie  ou  luaerné  ^  à  la 
seconde  eonpe,  ce  qni  seroit  a« 
moins  très-imprudent. 

D'après  toutes  ces  considéra- 
tions ,  il  est  donc  plus  économique 
et  plus  SB^e  à  tous  égards, Me  leur 
donner  le  verd  dans  les  écuries. . 

Depuis  long  -  temps  les  nourrist 
seurs  des  environs  de  Paris  .ont 
résolu  le  problème  économique , 
qu'avfc  4a  5  arpaas  4^  prairie  ai:^ 
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fifîcielle  on  peut  nourrir  un  plus 
grand  nombre  de  vaches  dans  les 
étables  qu'on  ne  le  &it  avec  60  ar- 
pens  dans  les  champs  et  pdturaux 
des  pays  de  petite  cuhure. 

Quelques  herbagers  ont  l'entê- 
tement de  vouloir  saigner  \ts  va- 
ches qu'ils  mettent  au  verd  :  c^est 
un  grand  abus  :  il  faudroit  plutôt 
leur  donner  du  sang  que  de  leur 
en  ôter  ^  s'il  étoit  possible  {i\ 

J'ai  déjà  parlé  des  précautions 
à  prendre  pour  administrer  le  verd 
dans  les  premiers  jours.  Je  ne  les 
rappellerai  pas  ici  ;  mais ,  comme 
ces  animaux  sont  accoutumés  à 
prendre  de  fortes  rations,  il  faut 
te  défier  de  leur  voracité  :  il  faut 
craiivlre  la  météorisation  :  ce  n'est 
pas  qu'elle  soit  toujours  l'eif  et  d'une 
iprande  quantité  d'herbe  dans  les 
mtestins  :  car  on  a  souvent  eu  la 
'  preuve  contraire  :  mais  si  le  gon- 
flement se  manifpstoit  pour  de  telles 
bétes,  il  seroit  plus  difficile  d'en 
prévenir  les  suites. 

§.  V.  Observations  générales  sur 
les  plantes  à  donner  aux  Bes" 
tiaux  qu'on  met  au  verd.. 

Parmi  toutes  les  plantes  qu'on 
emploie  pour  nourrir  en  verd  les 
bestiaux^  il  y  a  sans  doute  des  choix 
à  faire  en  raison  de  leur  qualité , 
et  en  raison  même  des  animaux  aux-> 
quels  ou  les  destine  ;  ainsi ,  par 
exemple  ,  des  feuilles  d'arbres , 
des  racines  pivotantes  conviennent 
mieux  aux  bétes  à  cornes  qu'aux 
chevaux.    Parmi    les   plantes   qui 
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composent  la  prairie  artificielle  , 
je  donnerai  Ja  préférence  au  trèfle 
et  à  la  luzerne  pour  les  bêtes  à 
corne  :  le  sainfoin,  le  raigraw,  la 
grande  pimprenelle,  la  spergule, 
etc. ,  conviennent  mieux  aux  che- 
vaux ;  les  unes  et  les  autres  peu- 
vent être  données  aux  chevaux  ou 
bêtes  à  cornes*,  mais  les  hommes 
du  métier  sentiront  qu'il  doit  ce- 

Eendant  y  avoir  des  nuances,  pour 
)s  efiets^  relativement  aux  uns  et 
aux  autres. 

Cest  ici  le  lieu   de   désabuser 
beaucoup  de  cultivateurs  prévenus 
contre  le  trèfle  pour  sez  effets  sur 
les  bestiaux  qui  s'en  nourrisent  in* 
tempestivement  ;  toutes  les  plantes^ 
même  les  plus  bienfaisantes^  peu- 
vent occasionner  des  indigestions, 
si  on  en  donne  trop,  et  mal-à-pro- 
pos. Le  trèfle  à  la  vérité  manifeste 
plus  tôt  qu'aucune  autre  plante  verte 
les  efièts  de  la  météorisation ,  et 
j'ajouterai  même  un  fait  qui  a  été 
peu  observé  par  les  cultivateurs  et 
qui  en  induit  beaucoup  en  erreur , 
c'est  ^qne  la  météorisation  n'est  pas 
toujours  occasionnée  par  la  pré-'' 
sencte   d'une  grande  quantité    de 
trèfle  ;  a  suffit  quelquefois,  selon  les 
dispositions  de  1  anima),  et  la  grande 
fraîcheur  de  la  plante,  d'une  mo-. 
dique  ration ,  pour  exciter  ce  gon- 
flement fatal    II   est  malheureux 
3u'un   tel   accident,  mal  observé 
an^  ses  causes,  et  irraisonné  dans 
ses  effets^  éloigne  un  si  grand  nom- 
bre de  cultivateurs  de  la  culture 
d'une    plante    aussi    éminemment 


(1)  Voyez  rinslractîon  sor  la  manière  de  gouverner  les  Vaclies,  parles  citoyens 
Cliabeit  et  Huzard,  n-8?.  an  5,  chez  le  citoyeir  Buzard,  rue  de  l'EperoD  j  N<>.  lu 
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utile  ponr  nourrir  et  engraisser 
les  bcstiaox  et  fertiliser  les  terres  ;. 
^en  coùuois  beaucoup  qui  ont  pro- 
noncé anathéme  contre  elle  pour 
quelque  perte  de  bestiaux* 
.  Il  est  très-facile  de  prévenir  ces 
effets  fâcheux  en  ne  délivrant  ja- 
mais le  trèfle  verd,  qu'après  sept 
à  huit  heures  d'intervalle  après  sa 
fauchaison,  en  n*en  donnant  que 
de  modiques  rations;  avec  cette 
précaution,  il  n'arrivera  jamais 
d'accident.  Ceux  qui  vondront 
avoir  plus  de  motifs  de  tranquillité^ 
pourront  faire  mêler  quelque  peu 
de  foin  délicat,  ou  semer  avec  le 
trèfle  un  peu  de  raigraw  et  de  pim- 
prenelle. 

Il  est  inutile  de  prévenir  qu'il  ne 
faut  pas  non  plus  par  un  excès  de 
précaution  ,  laisser  fermenter  le 
tas  de  trèfle  en  herbe. 

Je  ne  peux  trop  insister  pour 
recommander  de  laisser  venir  les 
plantes  qu'on  veut  donner  en  verd 
à  un  juste  degré  de  végétation.  L'é- 
poque de  la  floraison  est  un  des 
meilleurs  signes ,  et  il  faut  s'en  faire 
une  règle  invariable,  c^est  alors  que 
le  fourrage  verd  est  excellent  ;  un 
uourrisseur  intelligent  variera  par 
les  engrais  ou  par  tes  époques  des^ 
enseniencemens ,  les  temps  de  la 
floraison  de  ces  plantes  d'une  ou 
plusieurs  espèces  ;  et  il  en  saura 
calculer  k  graduation  de  végéta* 
tion  et  de  la  consommation  ,  de 
manière  que  la  dernière  fauche  fi« 
aie,  il  puisse  prendre  et  trouver 
«n  fleurs  la  partie  qui  fut&uchée 
la  première. 

Il  existe  un  plus  grand  nombre 
de  plantes  propres  à  nourrir  en 
verd  les  bestiaux,  que  ne  l'ont  ob- 


V  E  R 

serve  ou  indiqué  jusqu^^  ce  joht 
les  agronomes;  et  quoique  celiez 
dont  je  vais  parler  intéressent  peu 
les  grands  possesseurs  de  bestiaux, 
je  me  fais  un  devoir  de  les  indiquée 
dans  cet  ouvrage  qui,  au  surplus, 
est  destiné  à  l'uni versalité^  des  cul- 
tivateurs. C'est  dans  le  voisinage 
des  grandes  villes ,  dans  des  con«< 
trées  arides  ou  montueuses,  et 
par -tout  oii  le  droit  de  parcours 
nexisie  pas,  qu'on  peut  se  faire  une 
juste  idée  des  immenses  ressources 
de  k  nature  et  de  l'industrie 
pour  nourrir  en  verd  les  bestkua( 
utiles.' 

Dans  les  vignobles;  les  femmes 
recherchent  et  emportent ,  pour 
nourrir  leurs  vacnes  plusieurs 
sortes  dlierbes  qu'ailleurs  on  dé« 
daigne  et  on  foule  aux  pieds,  même 
quand  il  y  a  disette  de  fourrage, 
les  chardons ,  carduus  eriopho' 
rus ,  les  séneçons ,  sçnecio  vulgaris^ 
ks  pâquerettes,  bel  lis  pérennisait 
plusieurs  autres  encore  qui  ne  sont 
connues  que  par  des  noms  vul« 
gâires ,  composent  ces  charges 
d*herbe  que  cnaque  fois  Jes  vigne* 
rons  et  leurs  femmes  emportent 
pour  nourrir  leurs  vaches. 

Il  ne  faut  pas  croire  que  ces  dif' 
férentes  herbes  soient  oonnées  in* 
distinctement  et  sans  préparations  ; 
et  il  existe ,  à  cet  égard ,  une  sorte 
d'indûMîe  qui  est  digne  de  trouver 

Elace  ici.  Les  uns  se  bornent  à  les 
ver  ;  d'autres  les  assortissent  pour 
en  faire  des  méUnges,*  presque  tous 
les  font  bouillir,  non  pour  les  faire 
cuire ,  mais  seulement  pour  les  at« 
tendrir;  d'autres,  scten  les  qualités 
qu'ils  ont  jugées  malfaisantes,  jettent 
k  première  eau  après  une  ébulli- 

tion 
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tien  de  quelques  ûwtaiis;  ifo  en  ne-  et  diaprés  laquelle  oo  avoit  obteom 

mettent  de  la  nouvelle  aussitôt  ^  i  une  récolte  en    grain,  après  nue 

laquelle  ils  BJouteift  du  son  et  du  fauche  en  berbe ,  avoieoi  singulier 

sel;  les  plantes  sont  encore  vertes  rement  éreillé  Tindostrie  des  cufltû» 

quand  ils  les  donnent  d  leurs  vaches:  vateurs^  et  dotmé  uHe  rapide  ext^ 

el  cest  ce  qu'ils  appellent  la  buvéc.  tension  à  cette  nouvelle  prairie  ar* 

L'agronome  et  Tbomnie  d'état^  tifîcieUe;  mats  la  disette  des  grains 

qui  attacheront  de  rimportauce  à  dans  les  premiers  teum  delà  ré^ 

la  multiplication  des  bestiaux  ,  se*  volution  ,  la  licence  effrénée  et  itn^ 

root  étonnés  de  la  grande  quantité  punie  de  quelques  ignoraoïs,  écboi 

de  bestiaux  qu'on  nourrit  en  verd  des  factieux  des  grandes   villes , 

«vec  des  moyens  aussi  précaires  ^  ayant  fait  soulever  par-tout  Topi-» 

et  ils  pourroient  nûeux  juger  dé  nion  vulgaire  contre  femploi  d'ud 

celle  qui  devroit  exister  dans  toutes  tel  fourrage  ;  quelques  cultivtfteurtf 

les  oonirée&où  la  terre  otite  «pon^  même  ayant  failli  de  perdre  ta  vitf 

tanément  et  en  vain  tant  de  res*  (  i  )  ^  il  en  résulte  que  nulle  part 

sources    pour    en    élever  et    ed  on  ne  cultive  de   seigle^  mal^rfr 

nourrir.  que  le  blé  soit  de  6à  7  liv.  le  qiim'^ 

Il  y  a  encore  une  autre  plante  ^  ta)  dans  les  marchés, 
bors  le  cercle  ordinaire  des  praî-  ^      De   quelle  ressource  ne  seroiF 

ries  artificielles ,  qu'il  importe  de  pas  le  seigle  dons  le  pa jrs  ou  il  sert 

faire  connoitre  ,  non  que  je  pré*  de  nourriture  aux  habifans,  où  les^ 

tende  indiquer  une  ressource  nou-  plantes  usaeUes   des  prairies'  arli-« 

yette»  m»is  bien  une  ressource!  à  ficieUes  sont  incultivables  par  Pki^ 

renouvellera  c'est  le  seigle:  il  n'y  aptitude  du  sol,  cm  enfin  ton»  Yé^ 

a  pas  de  fourrage  meilleur   pour  colons  entendent  très  bien  la  ciil- 

mettreau  verd  les  bestiaux,  pour  iure  dû  seigle  ?  mais  il   faudroit 

raviver  les  vacbes  qui  tarissent  et  triompher  a  un  pré^tgé  tér^ibtey 

mâme  pour  donner  au  lait  mpi  gPÙt  ioerëé  dana  toutes  ies>tdt6âf,  tnk&iué 

exquis:  dan»  ceHes  om  tieueirt  k  l'^dniP 

Les  nourrissemrff  des  environ»  de  nisèraÉîon  de  l'Etaty  <r  que  les  plantei* 

l^aris ,  de  Meaux,  etc. ,  le  eonnoîa-  i>  destinées  à  nourrir  f  homme,  ne' 

sent  bieii  sous  ces  rapports  :  iU  en  »  doiveat   pas  être    employée»  ^ 

faisaient  un  grand  usage  avant  la  »  nourriras  béter,  eM;  »i.         i^\ 
révolution  ;  quekfues  etxpérieoeer       Ce  n'est  point  aux  it^illtitafétfi^l 

même  iaites  au-dessous  de  Saint-  dé  qsrelquea  débavtemeinst  dtÉt' d^P 
(Germain,  par  un  cultivateur  9èlé,.   eC  de  l'est ,  qa'il  faut  ccmséiUc^^ét' 


(  I  >  Le  citoyea*«» .  cultivateur ,  vit  L^lgny  ,  lut  ekilevé  à»  se  ftrrtiM  ^urttr^ir 
nis^u  coupe  une  petite  pièce  de  fteijue  ^  amené  à  Lagoy  ,   tfei^pé  dajif  la  Fomaioè'^ 
fatale  ,  et  traduit  par  la  foule  jùsquil  Paris  |  sur  la  plaCe  de  Grève  ^  où  le  géalér^li 
tafayettë  lui  sathra  fa  vie  ^  en  coutaùt  lui  -  méoie  des  dangers  $  c'est  un  (ait  oue  je 
aie  ijàm»  à  mppcler  sur  la  coflipte  ifxto.  komiive  trop  jdnéooiuiu  el  calomnié. 
Tome  X.  D 
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vanter  Tilsage  du  maïs  comme  fbnr* 
xage  en  verd,  il  plaît  également 
àuxbé(es  à  cornes,  aux  chevaux, 
aux  ânes  et  aux  mulets  ;  il  faut  dire 
pourtant  qu'il  est  plus  économique 
pour  les  chevaux,  en  ce  qu'ils  man- 
gent presque  toute  la  tige  quand 
elle  est  verte  ,  tandis  que  les  bétcs 
à  cornes  ne  prennent  que  les  som- 
mités des  feuilles  et  des  tiges. 

Le  célèbre  Young  auquel  j'ac- 
corde beaucoup  de  connoissances 
pour  l'économie  rurale ,  maïs  que 
jesuis  bien  loin  de  regarder  comme 
un  oracle^  dans  un  prétendu  voyage 
agronomique  en  France ,  a  tracé 
des  lignes  pour  la  culture  du  maïs: 
)e  suis  bien  convaincu  que  ses  zones 
ne  sont  pas  plus  exactes ,  que  les 
raisons  qu'il  donne  pour  les  justi- 
fier ,  ne  sont  solides  ;  car  en  général , 
on  ne  peut  nier  que  le  maïs  ne 
puisse  prospérer  partout  oh  la 
vigne  croit  avec  succès ,  et  donne 
vn  vin  même  commun. 

La  xiistribution  du  maïs  tient 
plus  à  rimpulsion  qui  lui  fut  don- 
née dai>s  le  tems  de  sonintroduc- 
tlon  ,  .qu'au 'climat  qu'on  désigne 
lui  çpqvtoîr  exclusivement  ;  quoi- 
qu'il en  sôit,  comme  ce  n'est  pas 
telieu  de  discuter  ce  points  on  ne 
(disconviendra  pas  du  moins  que , 
par-tout,  le  maïs  peut  croître  et  pros- 

?6xpT  cotnn^e  fourrage;  pourquoi 
pnçi  eist-il  si  rare?  étant  si  excel- 
lent mus  qa  rapport,  que  je  serois 
Sresque  tenté  ae  préférer  ses  pro- 
uits  en  fourrages  à  ceux  qu'il  donne 
eff'graîh's. 

.;(^S:i  feuilles  aussi  sont  admises 
comme  fourrage  verd  pour  nour- 
rir les -bestiaux;;  mais  c'est  une  mo- 
dique ressource  qui  ne  peut  servir 
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et  être  employée  que  momentané- 
ment. 

Beaucoup  d'écrivains  agrono- 
mes, quand  ils  sont  à  décrire  et 
généraliser  les  ressources  écono- 
miques pour  élever  et  nourrir  en 
verd  les  bestiaux ,  ne  manquent 
pas  de  faire  une  longue  et  m^me 
une  scientifique  énumération  des 
feuilles  qui  peuvent  être  employées  ; 
ils  fondent  leur  opinion  sur  l'usage 
de  quelques  contrées  du  midi, où 
le  défaut  de  prés  force  le  cultiva- 
teur de  recourir  à  la  feuillée;  mais 
où  ont-ils  donc  vu  nourrir  exclu- 
sivement des  bestiaux  avec  des 
feuilles  ?  Qu'ils  lisent  donc ,  pour 
se  désabuser  ,  l'ouvrage  du  C 
Cbabert,  sur  les  effets  des  feuilles 
de  cbéne ,  les  plus  éminemment 
styptîques?  Et  cependant  celles-ci 
sont  toujours  comprises  au  nombre 
des  meilleures  à  donner. 

Les  plantes  pivotantes  ,  celles 
légumineuses  aussi  peuvent  être 
très  -  utilement  employées  pour 
mettre  au  verd  les  nestiaux ,  sur- 
tout les  bêtes  a  cornes  ;  les  navet» 
et  la  turneps  produisent  un  effet 
merveilleux  sur  les  bêtes  fatiguées 
et  exténuées  ;  c'est  un  trésor  c^e 
les  Anglais  saveut  bien  apprécier 
et  que  nous  négligeons. 

On  a  beaucoup  parlé  de  la 
pomme  de  terre  aussi  pour  nourrir 
et  engraisser  les  bestiaux  :  j'ai  si 
souvent  tenté  cette  expérience  pour 
des  vaches,  des  bœufs  et  des  co- 
cbons,  que  je  ne  peux  qu'attester 
le  contraire;  mais,  en  même-temps, 
je  dois  diire  qu'elle  produit  de'^  tels 
effets  ^  si  bn  a  le  soin  de  là  faire 
cuire,  d'y  ajouter  nu  peu  de  sod 
et  sur-tout  du  seL  Far  la  cuisspn> 
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Teau  de  vëgëtation  se  eombine  avec 
la  fécule;  crue,  au  contraire,  l'ex- 
cès et  la  qualité  de  rhamide  s'op- 
posent k  la  digestion^  et  tiennent 
trop  les  bestiaux  dans  on  état  de 
relâchement. 

Il  résulte  de  toutes  ces  observa- 
tions ,  qu'on  ne  peut  généraliser 
lea  préceptes  et  les  ressources; 
c'est  aux  cultivateurs  k  observer  » 
à  faire  des  expériences  comparées  ; 
c'est  aussi  au  gouvernement  à  don- 
nér  une  meilleure  impulsion  à  l'a- 
griculture^ et  à  la  maintenir  par  le 
débit  des  productions  de  toutes 
espèces.  R.  LAB£HGBRifi. 

.  VERD.  (le)  Cest  ainsi  que  se 
nomme  la  nourriture  fraîche,  her- 
bacée, qu^on  donne,  dans  quelques 
circonstances  y  aux  animaux  tenus 
habituellement  au  régime  sec  ;  tels 
que  les  chevaux,  les  mulets  et  assez 
rarement  les  âues;  les  bétes  à  corne 
et  les  bêtes  à  laine  n'y  étant  jamais 
soumises  que  lorsque  la  végétation 
est  accidentellement  interrompue , 
et  les  pâturages  impraticables. 

Donner  le  vbrd,  mettre 
AU  y£Rû,  sont  donc  deux  exprès*, 
iious  synonimes  qui  signifient  tenir 
à  la  nourriture  fraîclia  ,  pendant 
un  temps  déterminé,  et  comme 
nioyen  médical,  un  animal  ou  des 
animaux  souij^i^  habituellemeiit  ai^ 
iregimésec. 

^X^jr   J!>M   CET  jÊMTietM^ 

Chap.  L  Utiliié  duverdingénéraL 

Crap.  h*    Circonstances  qui  modifient 
cette  utilité. 

Cbap*  III.   Epoque  la  plus  favorable 
pour  mettre  les  animaux  au  verd. 

^sAPt  iy«  Du  verd  pris  dans  Us  p4^ 
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iuragêtf  etduverddonnéàVécurie$ 
comparaison  de  ces  deux  méthodes» 

Cbap.  V.  Du  cioix  des  nfégétaux  teè 
plus  propres  à  remplir  l^obiet  qu*oik 
se  propose  en  donnant  le  verd  m 

Chaf*  VI*  Précaatfions  à  prendre  dans 
la  récolte  et  dans  la  distribution  dn 
verd. 

Chap.  Vn.  Soins  qsf exigent  les  ani» 
maux  mis  au  verd» 

CxAF  .Vni.  Temps  pendant  teauel  les 
animaux  doifent  rester  au  verd. 

Chap.  DC  Précautions  à  prendre  dans 
le  passage  du  régime  verd  au  régime 
secret  eus  repos  au  travail. 

CHAPITRE  PREMIER. 

Utilité  DU  FERD  en  général. 

Par-tout  où  la  nature  a  placé  des 
animaux,  on  ne  peut  douter  qu'elle 
n^ait  rassemblé  autour  d'eux  tout 
ce  qui  pouvoit  être  nécessaire  k 
leur  subsistance.  Si  quelques  faite 
particuliers  semblent  quelquefois 
s'élever  contre  ce  principe  ,  on 
peut  assurer  avec  confiance  qu'ila 
sont  touîours  dûs  à  des  causes 
étrangères ,  et  souvent  même  con* 
trairas  aux  vœux  de  la  nature  lea 
plus  énergiquement  prononcés.  Un 
de  ces  vœux  a  été  sans,  doute  qu« 
les  animaux  herbivores  vécussent 
de  végétaux  frais  c  la  répugnanca 
qu'elle  leur  a  donnée  à  tous  pour 
les  végétaux  desséchés  ne  permet 
pas  de  méconnoitre  cette  vérité.  Il 
n'est  aucune  espèce  dans  l'état  de 
nature,  qui,  avant  de  se  déterminer 
é  goûter  des  plantes  desséchées  ,■ 
n'ait  épuisé^  non  -  seulement  les- 
herbes  fraîches ,  mais  encore  les 
pousses  et  les  écorces  des  arbustcf 
et  des  arbres.  Les  besoins  de 
l'homme  l'ont:  mis  d^ns  la  nécessité 
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4e  reûlrerBer  cet  ordre  de  eboses  ; 
aidé  d»  secoers  paissant  de  Hrabt- 
Wde,  il  ,e«t  pàrvBnà  à  tHoitipfeeTi 
tm  qôejqtie  5orte^  de  fe  îiatnie. 
Mais  ce  Irioipphe  ne  s*qbfîeiit  5»ou- 
TK?n(  qo'apf  es  une  lutte  assez  lar- 
gue, et  il  n'est  jamais  si  complet 
que  cejler^i  ne  r-çyeiidîi}uerda1ej:pp^ 
en  fèmps  ses  droiis* 

G'e&t  ainsi  que  nop  y^y^p^  If* 
chevaux  et  auires.asiiiiaux  domes- 
tiqi^es  qu'on  retire  det  pâturages  » 
pour  les  mettre  à  k  ncHsirrlture 
sèche  ,    languir  le   plus  sonvertt , 

{>eudan|  un  tciupSr  plus  qu.  au>iris 
ong  y  'avant  d*êire  ,  eh  quelque 
sorfe,  façQimés  à  ce  nouye^iu.  ré- 
gime ;  combien  même  périssent  vîc- 
MokcB  de  cette  subvlenioii  des  lois 
de  la  nature. 

Gette  sorte  detcansmttkUioii ,  sll 
fst  ^eraits  de  a'esprânier  apsi  ^ 
pourrait  être  heauctnip  moins  pé-i 
nU^e^  et  ses  vietSaies  serok&i  io- 
font^j^ajMnaent  «noiats  aoaibrei^* 
tes  >  au  moyen  de  quelques  niodi^ 
ficationa  bien  faciles  dans  fe  pasr 
sage,  entre  deux  régimes  aussi  dia* 
nétraJemenlr  «pposésr;  mais  eas 
précauiîotts  tteanent  à  dèscottnoièn 
saines  qui ,  tontes  simples  t^uJelha 
sont ,  n'eu  soaA  pas  moins  ignorées 
de  tous  les  herbagers  ou  o^  ceux 
qui  achètent  d^eox  les.  animaux, 
pour  les  mettre  daasie  commerce^ 
tomme  cela  arrive  presque  too-i 
^urs  ;  an  lieu  de  s'oocupef  dea 
moyens  préservatif  dont  TefTet  esè 
ordinairement  sûr;  ou  laisae  le  mak 
se  développeir  >  puis  on  chencfae 
¥n  remède  parmi  les  moyens  en** 
ratifs  qni.  tronipeni  si  souve&i  la| 
eonfittiica  de  c^ux  <|ni  les  em^ 
Itiaient. 
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On.  ne  peut  douter  que  le  pîni 
effioaoe  detous,  celui  évidexbment 
iadiqué  par  la  nature  ^  ne  soit  d# 
ramener  pour  un  temps  ^  à  la  nour* 
riture,  verte  ^  les  animaux  afieîbHst 
émaciés  par  le  régime  seo  auquel 
on  les  à  &it  passer.  Les  effets  de 
liherbe  verte  sur  les  chevaux  peo* 
Tf«l«  sous  ce  rapport,  être  com.* 
parés  aux  effets  du  lait  qu'on  donne 
^ùx  bommes  attaqués  d'épuisement 
et  de  consomption. 

Indépendamment  de  Tefièi  di- 
rect que  produit  la  nourriture 
vevie  sur  b  constitution  des  ani-^ 
maux»  il  ax  est  un  indirect  qui  n'est 
pas  moins  puissau^t  :  c'est  celui  du 
repos  dont  jouissent  les  animaux  ^ 
pendant  tout  le  temps  qo^on  les  tient 
au  verd»  On  ne  connoît  pas  plus  de 
gr^^dations  dans  l'exercice  des 
chevaux  que  dans  leur  régime  : 
pour  les  dix -neuf  vingtièmes  des 
nomnie^  qui  les  emploient,  un  che- 
val doit  toupurs  faîte  ce  que  fait 
un  autre  cheval,  qu'il  soit  jeune 
ou  vieux,  qu'il  sorte  de  llierbage  ^ 
où  il;,  n'a  pris  qu'une  nourriture 
aqueuse  et  moUe,  de  ebes  le  mar- 
chand qai  ÏÊL  bourré  de  son ,  ou  de 
la  culture^  ou  des  ebarrois;  en  un 
mot  qo'ii  ait  ou  n'aitpos  de  vigneur  ^ 
qu'il  soit  ou  ne  soit  pas  es  haèeine  : 
tont  cela  kur  est  égal  :  il  faut  qu'à 
fenrniase.  sa  journée  eomnie'nii  obo«i 
val  adulte ,  robuste ,  et  jexereé  ; ,  la 
lenteur  de  ses  mouvemens,  la  sueur 

3ui  bîeiDtût  couvre  son  corps.,  sont 
es  indications  perdues*  pouj  t# 
charretier  qui  nv  voà  que  de^ 
syœptAmes  dé  lâcheté  ^eî  un  pr;é- 
t.exte  pour  mettre  ^  jeu  sfin  i^otret 
implacable.  Ou  imja^ne;  aisément 
c«pl?ie]|.  d#  çJwBV^u^  dpiwïit.  4tf * 
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JoornelIemaBt  viclîaicft  ^  pArWk:  coIorciQt ,  et  .deYiennçnt  dépura- 

On  nd  sauroit  .4ûiiiAeiTqafi  1^4^]       l^e  poil  qui ,  pooy  Fordiuairp  ^ 

n^  $ûrit  tr^-Mopr^  ji  ao  d^iÎMier  est  terne,  piqué,  sec,  et  décolore 

tâoce  »  (i>6t  eyouY^  biw:inoii^  le/  verd,  dans  ceux  du  moins  qu'on 

yerd  lui  -  mènm  HW  pioâmt  ea|  éok  y^}ilM\te;  ebmmenèe  bientôt 

etiet^,<)u^  i'iodctiaa^dMjS?  laquelle-,  à  reprendrs  wn  ^iM^sa  flexibi- 

çji  aboadom^^  li^l  wirn^M^  *  ^m>  lîté'^  wn  ,^i^UOifi^--,la  teauspira- 

pUitûi  ^  ^i^iU^^^  t^^W  ;lct9r;liaiifiW  tio^a  ii;ife]:i*oippui^  âei.rèla.I;^it  pea 

4e  ne  se  liv^ i^r.  ^u'^  ipaiwefDeB%  après  ,  et  Jueyjent  ,tî^idOondan  te  ; 

auxquels  les^  porte  TiAstiiict  de  Je  w,  ^  p^^n  se  détache .  peu  à  peu  de& 

conserva tiony^  le!plftî§ii!dp  jpuîr  QS-v  et  reprend  sa  souplesse.  L'ani* 

4ç  leojr,  Ubciilé^  .  :       :  i  wal  recouvre  à  vue  d'œîl  Tembpn- 

.  iÇe  serait   pent  ^  ^^  ^  .}f  CMi  peint  qu'il  avoit  perdu  ^  et  avec  lui 

d'examiner  q^^^-  e^^  ^  piaw^  Ç^^  vivacité  «  '  ces  saillies  imjpé^ 

d'agir  du  v^rd^ifi^  i^  m^ifiA9m  V^euses,  cefte  poMe»  fierté^  cette* 

comment  ,U  pj^^dviit  \^  b^n^pfras;  g^lé  désordkuuié^.qui  fqx^ 

eSeis  (|tt'on  lui  atiribueu  Ce  p^t  semblçfîe  son  caractère., 
seul  pourroit  ôtre  Tobjet  d'osé  dis^        I^^e  verd  »  ceM  du  moia»  qui  se 

sertatioti  bien   aav;a(|(#  «  eorifl^ie  prejaddan3Uprairie,c^t  en  liberté^ 

des  vu^  1^&  plus  pi?ofondes.da  U^  $,5ussi  u^  i£|[ii^içe.jfiC(trémjeinent 

physiologie;  jn^is  ces  vi^s  .s^  pr^  ^^^  sqr  W  artix^i^datioi)^  latigùée^ 

loudesi  m'ont  tovw>Ms   p^vij    so^  p^r  lin  tfavaii  %c4  >  et  sarrtout 

jl^ttes  à  lafit  d'aa^Ls ,  M  hçofmo}^  prém^Uf  é  :  jes  e^tr^nités;  repren-) 

^ai^iie  des  pourquoi,  àes.çammMi^  sept^  );asqura  mx  certain  point  „  les 

fi  obscure  ft  si  pe^  in^Qr4;atate,eA  a,  plombs  qiiC^esavolept  perdus  ^ 

çomparaiisoa  d?  pelle  d^s  Cait]B|i|m!^  \^f   engpfgeip€4)â  ;^mxu;>raux  qu^ 

î?  ^1*^  4^F^¥?. •  ^^ .  i^roei;  À  tr^pr  u'Âk.6reptent  pçjo^t ia^ ;$^ii]^ancf,  ménje 

porter  ces  derniers^  ^¥^^sse«  d-^HH  ^  P^>  ^V  ^^0^^  ^^  s'aUéçVeg[y^ 

très  <?h#rch^j;9nj;  à  ^xpiiciuAT.*    <.  foi^d^rf^plement.^J^^  ,«e&  heut 

(«  .pnemî^r  9&4  q^  pfpduit,  Ifr  rf^u;(,chai]g^nieus  ne  <^t  ide  qu^l^ 

mi^d  est  4a  purgej:  les  aMjimiiim^  q^^Ç  4^ée  y  c}uauli^t  qTie  lescfate- 

Cette porgalion  dure  ciiK{,.six«  hyût  vaiup.sont  tr^-méuagés  j  on  les  xlé- 

iqua^  et.  quel^ue^j^  di^v^n^gft  «kne,  pQa^J'o,r44naî^ç^,,$9^s]enom 

JEllenecçsse  qvie  p^u,^„pp^.5  et. pw^  w  chevatAJn^  fÇ/Ç'f^'i»  ,^  ipalhejûr  4 

SradaAiou ,  et .  les '. awm^a  gari  lacl^eie^r ^  les  {^r^ d fpfmr  di;é 

ent,  pour  yordiiii^j|o>«  le  veJ^tTj^  çhe^^m^j^nfs^^l^squmie^^ 

Uhre,.  pftudant  toute  iLàméi^du  deanmént  kt  hA^travail  trop  (ati- 

verd^  ,  g4uf  U  les,V4Ht,;^>iej^Qt  jpcjombeir 

Lesprines  $e moqri|ç^i|>ç»WPVW  o^HJ^few  pWiJ5^,iét|af. ,  J^efe  apnt 

pW^.abimdanli^s.,  di^Je^  pr^jmw^  !^'^fiBV^  ^  9W;M^f4fft?"?«f:  A^ 

)pu^ ;  elles  SQait  .d;abQ4rd  ATM^- î^  v^d dQçn^ ^i^/ipitp^jo^ ; mai^pl^ 

|çèii4ii»pid^,  m^  j:>^egt6t  .^ci^^s^  çPVl? ;.««;  ^ti^paj;  ,t^û^uf s.  a^âisi 


Digitized  by 


Google 


30  VER 

heureux  ;  nous  allons  indiquer  les 
exceptions  et  les  causes  auxquelles' 
elles  sont  dnei. 

CHAPITRE   II. 

Circonslaaces  qui  modyigfiiVuti- 

Le  ï'^,  èî  utile  aux  yeuties  cher 
vaux ,  non  seulement  ne  Tefet  pas 
égaleuient  aux  vieux ,  mais  on  a 
même  cru  remarquer  qu'il  leur 
étoit  Funeste.  Si  Ton  réfléchit' sur 
les  effets  que  nous  venons  d'indi* 
quer ,  on  ne  sera  point  étonné  de 
celte  espèce  d'exception.  Nous 
avenir  dit  en  effet  qu'il  prodnisoit 
une  crise  violente  ,'tine  révolulioa 
considérable  dans  toute  la  ma- 
chine ;  l'ébranlement  universel,  oc- 
casionné par  une  pareille  secousse^ 
ne  peut  que  porter  une  atteinte  fU- 
lieste  à  des  organes^  affbiblis,  iisés 
en  quelque  sorte  par  le  travail  et 
les    années.  D'un' autre   côté,  la 

grande  habitude  du  régime  sec  est 
evenue  ,  pour  ainsi  dire  ,  une  se- 
conde nature,  dont  il  n'est  guère 
moins  dangereux:  de  s*écarter  que 
de  la  première.  Comme  dans  les 
jeunes  die  vaux  ,  le  verd  produit 
dans  Açs  '  vieux  un  reUcnement 
général,  mais  avec  cette  différence 
qne^  dans  les  premiers  ^la  fibre  ne 
tarde  guèfe  à  reprendre  son  énei*» 
mè  et  son  élasticité)  ^t  que  ,  dans 
tes  seconds^  le  relàcbôtnenf  va  toù-^ 
jours  en  augmentant ,  et  se  termine 
par  une  atonie  complète  qui  est 
suivie  d^engorgemens  généraux  ou 
partiels  dus  à  l'enertie  (i&^  solides. 

C'est  ainsi  que  ^an^  lés  vieux 
jbhe%'aux  qp^on  met  au  verd,  on 
Vpit  l&  plus  souTç&t  les  jambps  s« 
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gotçer,  ledessous^du  ventre  s*œdé- 
matir  •  et  assez  souvent  Fanimal 
périr  d'bydi*opisie. 

On  dtoit  induire  de-  Ces  obser- 
vations que  le  verd  ne  doit  pas  con- 
venir aux  animaux,  quel  que  soit 
Teur  âge,  affectés  de  maladies  dues 
au  relâchement  des  solides  et  à  la 
décomposition  des  humeurs.  Aussi 
observe¥a-t-on  généralement  que  les 
e^gorgeipens  causés  par  le  farcin 
ou  par  la  morve ,  augmentent  con** 
sidérablement  d'Jntensité,  lorsque 
les  animaux  qui  çn  sont  affectés 
sont  mis  au  verd  ,et  que  ce  régime 
précipite  leur  destruction. 

Quelque  générale  que  soit  cette 
observation,  elle  réconuoît  pour- 
tant quelques  exceptions.  J'ai  vu , 
par  exemple  ,  que  le  verd  ne  pro- 
dnisoit point  sur  les  vieux  chevaux 
les  eftets  funestes  que  je  viens  d'in- 
diquer,  lorsque  ces  dievaux  ont 
été  mis  au  verd  tous  les  printemps^ 
ou  du  moins  plusieurs  fois  dans 
leur  vie;  le  relâchement  qu'il  pro- 
duit, dans  ce  cas,  est  bien  moins 
considérable ,  et  il  re^e  à  la  nature 
asse2  de  force  pour  rendre  â  la 
ffl>re  son  énergie* 

J'ai  encore  vu  le  verd  produire 
des  effets  heureux  «ur  dés  dfaevaux 
attaaués  d'un  principe  de  morve 
ou  de  farcin,  lorsque  ces  vices 
étoient  récents^  le  produit  de  la 
communication,  et  que  les  animaux 
étoient  jeunes,  et  d'une  constitution 
très-viffoureuse. 

Je  dois  dire  encore  qu'une  par- 
tie des  mauvais  effets  qu'on  attribue 
au  verd,  est  due, le  plus  souvent^  à 
^ignorance  ou  à  l'incurie  de  ceux 
aux  soiiis  desquels  ils  se  trouvent 
eonfiés.  On  expose  brus^uemçot 
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î  Pair  libre,  le  ]oar  et  la  riuît,  am 
froid,  au  v^iît,  à  la  pluie,. des  anf 
roaux  qui,  presque  toute  leur  vie*, 
ont  été  tenus  dans  des  écuries  beiv 
méfîquenient  fermées,  et  dans  les- 
quelles encore  ils  étoient  souvent 
chargés  d^une  couverture  de  laine 
bien  pesante.  Une  faut  que  les  prer 
luiers  élémeus  dtt  sens  commun, 
pour  sentir  qu'un  pareil  saut  ne 
peut  être  que  funeste  aux  animaux 
auxquels   on  le  fait  franchir;  on 
conçoit  aisément,  au  reste ^  que, 
sous  ce  rapport,  et  sous  un  grand 
nombre  d'autres ,   Tépoque  >è  la* 
t]uel]e  on  donne  le  verd,  doit  beau* 
coup  influer  sur  ses  effets.         * 

CHAPITRE    m. 

De  Vépoque  la  plusfavorablepour 
_  mettre  les  animfuix  au  verp,. 

Lépoque  la  pins  feirora^le  poGt 
mettre  ks  dnTmàux  an  vei^d ^  cest , 
safjs  looutredit,  celle  indkitiée  par 
la  nature  elle-même;  celle  où  les 
animaux  qui  n'ont  pas  perdu  en- 
tièreoiènt^  rbabîtildé  de  Ga  àour- 
xiture  verl^e ,  annoncent ,  pai^ Je  dé- 
goût que  leur  inspire  la  iiourriture 
sèche,  le  besoin  qu%'  ont  dé ^ la 
première  ;  c'est  aussi  le  moment 
crà  ^tftës'  les  fanmeurs  tout  vAies 
en  mouvement  ^  et,  jusqu'à  un  bert^ 
tâîn  points  di^pos^sé^à  larévolÙH 
tio9i  que  doivent  opérer  i  sur  elles 
les  alimens  ft-aîs.  Cette  époqnei 
s'étend  depuis  le  r«'-  floiéal  jut^ 
qu^'à  la  fin  de  prairial;  la  saison 
du  froid  et  des  pluies  est  passée, 
celle  des  grandes  cbaleurs  n'est  pas 
arrivée,  et  -les  animaux  n'éprou-' 
vent  point  encore  le  tourment  de 
ce$  myriades  d'insectes^  ailés,  qui 
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les  assaillissent  à  une  époque  plus 
reculée.  La  partie  la  moins  avan- 
cée dei  cet t9  période  offre  déjà 
des  végétaux. élaborés  par  le  soleil; 
et  Ma  plus  reculée  présente  un 
grand  nombre  d'espèces  qui  n'ont 
pas  encore  perdu  toute  leur  eau 
de  végétation , .  et  conservent  tous 
leurs  sues  nourriciers,    m   : 

Quoique  cette  imîson  soit  la  plus 
favorable:  pour  Je  verd,  on  peut 
cependant  le  donner  avec  avantage 
dans  toutes  les  autres ,  sans  même 
en  excepter  Thiver;  ce. qui  dépend 
presque  entièrement  de  la  métbode 
^u'oo  ndopte  pouir  l'administrer. 

CHAPITRE   IV.  . 
Des  diverses  méthodes  de  donner 

le  VERD. 

(On  fait  prendre  le  verd  dans  la 
tMWTÎë  même, ou  bien  on  le  donne 
\k  Pécuriew  . 

'  Dans :1e  premier  cas,  on  laisse 
les  animaux  divaguer  dans  l'faer^ 
bage ,  ou  bien  on  le  divise  en  por*- 
tidnsj  plus  !OU  moins  resseirées  , 
qaW  enclbt  iâvec  des  claies,  des 
barrières;  bu  toute  autre  espèce 
^  clôture,  tet  qu'on  abandonne 
successivement .  aux  animaux;  ou 
bien  enfin ,  an  pratique  dans  une 
partie  de  l'herbage  .une  sorte  de 
nangar^  scftfe  'lequel  on  place  des 
râteliers,  qu^nâ  bomme  est  chargé 
de.  reoBplir  ài  mesure  qu'ils  se  vi-r 
denfi  On  laisse  autour  du  bangar 
une  .enceinte. assez  considérable  , 
pour  que  les  abimaux  puissent  s'jr 
promener  jet' y  dévi^lbpper  leurs; 
mouvemens  avec  quelque  étendue»» 
.  La  première  méthode  a  l'incon-) 
véjbient  d't^traioer  la^  perte: d'une 
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très-graHd&auaDÛféîdfiferbe  ooe^rb 
animaRXi  fonlentaiix  pieds.. L'berbe 
une  fois  foulée  4  ifs  ne  la**  mangent 
.|^^  avec  appétit^  en  aorte  que  la 
partie  qir'fls  coasommest  k^est  riem 
en  comparaison  de  celle  ^'ils  dis»- 
aipent  en  pnre  perte.  ' 
:  La  seconde  niéthodei  :  prévient, 
îasq[u'à  un  certain  poi»t  cet  iitoonw 
^émeéH',  nvaiatrès^ttpar&iteniëht  ; 
oti  les  divisxons^qii'onfdoiibe  &\3à 
animaux  soot  très  grandësy  oa  elles 
sont  trè9*resseiréesc  Dans  ^  le  pre^ 
mier  cas*,  on  voit  #6paTo|tre^  Tîn^ 
convénient  die  k  premiers  ^ik^desf 
tructÎM  iaotiief  d'une  girfiode  cpai^ 
liité  de  fourrage;  dans  le  second, 
les  anifdakix^irxip  resieirés  nb  peu- 
vent se  livrer  au  raouvement^qw 
concourent  si  puissau[)ment  au  suc^ 
i^ès  du  régime  auquel  on  les  sou- 
met ;.Vbenie  d'tfoe  eaceiàtër  ti^op 
peiké,  cist^'ailletirs  bienfât  firalée; 
les  animaux  s*en  dégoûtait  5  jèt^  A 
Ye  gardien  n^  par  heftsoinr  éë  les 
fiôre  passer  continneilemeut  d'une 
OTOtioR  daats  Faotre^  ih  veatent  fort 
lonjg-teiBaaaiia  vmriotrnsangen  Aà 
reste,  taates^tses  «aéthodes  ont»  Yit^ 
eonvéniecrt  de  laiasef  les  mïkaaaii 
exposés  aux  intempéries  dé  iratl»' 
imspfaère  ;  ce  qm ,  cofOioe  ji;  l'ai 
dit  plus  haut,  donne  lieu  k  phié 
d*4ia  aœident. 

Le  verd  donn^  à  Véenne  som^ 
irait  leâi  aimaaiix  k  cet  inconvé-^ 
vénieof  ;  mois  ilr  les  prive  de  cette 
liberté  si  nécessaire.  Il  exige  d'ai^ 
leurs  un  transport  conttimdle  de 
fbarrage  verd  de  la  prairie  où  il 
se  coupe ,  dans-  f éeutte  où  il  se 
oonsommei  €e  fourrage  entassé 
dans  les  charrettes  ,  déposé  dans 
des  grsnge^  où  il  est  taojoux^  plor 


YHR 
joQ  moins  amoncelé  est  sdjet  &  s'S^ 
cbaufifer  et  à  feiMepler ,  ce  l^ni  le 
xeod  débagréabte  et  ménie  ni^iailile 
aux  animaux* 

Le  hangar  construit  au  ccftitre 
ou  à  nue  extrémité  de  la  prairie , 
suivant  les  eoavenaociss  loeales., 
semble  ienit  :1e  milieu  eiHjre  €e$ 
div.ers0S  méftfaodcri  ;  îlin'a  l0s  iaeûiir 
véniens.  d'àocmie  y  et  il  A  les  ovaur 
tagesida  touAes;;  U  prévient  l^traRS|- 
ports  dé  fiwitraige  :  A  Les  met^  aiasi 

Sure  lesanimaux ,,à  l'abri  de lapliueu 
' espace  libre  ménagé  iiulour  du 
hangar,  permet  à  ceuXrci  l'oxer*- 
eusotijâ  leqts  mettibrea^  eetexerr 
cice  aigmilotme  l'appétit ,  ^vorisf 
la  digestion,  dissipe  les  engorge- 
mensieL  dontritaie  ]^eat •  êlté  plus 
que  1^  verd  lui-même  à  rendre  au^ 
aniinaux  leur  première  Vigneùf. 

Queire  q\ie  soit  céffe  de  Ces  lùé- 
tliodes  cjne'.l'otL.préti^^,  4e  choix 
des  plaatBS/dont  doit rêtre  çouiposé 
b:  verd  ,  coacocirt  put8isa«ii»eixk  aa 
saccès  qa'on  se  promet. 

€iH  A  lË  IT  RE   V. 

Du  çhdiic'  dt^  végétaux  les  plu$ 

propfes  àlrérrtphr  l^ objet  qt^on 

!  se  ' propose  €fï  donnant  le  verd: 

Parmi  les  végétaux  nombneax 
dont  se  noarrit  ebaque  eapèce  dV 
niiîiaaa,.  |e  n^conoois  aitean  fspà 
ne  puisse  leur  étne  lionne  bvee  ayaiH 
tagieavantcpi.'il  ait  atteint  le  derniett 
terme  de  sa  végétation;  je  laVii 
eoceepte.  ai  Jfes  racÂnes  ^  ni  méine  lea 
arbres  ;  or  ne  peut  done  donner  , 
à  cet  égard ,  que  les  règles  exité* 
mement  générale»,  souiatsesà  an» 
foule  de  jiiodificatîoBs  relatives  ai» 
climat^aascd^atta:  usages  despay» 

divers 
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divers ,  et  à  on  grand  toombro  d*aa-> 
très  circonstances  locales 

Les  plantes  que  Ton  préfère  ordi- 
nairement sont  prises  dans  la  classe 
des  graminées  ;  ce  qu'il  y  a  dasseï 
extraordinaire»  c'est  qu'on  préfôre 
ponr  le  verd  celles  qui  croissent 
dans  les  lieux  bas^  humides ,  maré- 
cageux. «Taî  recherché  la  cause  de 
celle  sîngulièra  préférence  ;  je  l'ai 
trouvée  dans  Tobservation  qu'on  a 
faite  que  ce  fourrage  gros»er  » 
aqueux ,  purgeoit  les  chevaux  et 

SUIS  promptement  et  plus  abon- 
amment  que  celui  dss  prairies 
hautes.  Reste  à  savoir  maintenant 
ai  cette  purgation  si  prompte  et  si 
abondante  sur  des  animaux  épuisés, 
tels  que  sont  presque  toujours  ceux 
que  Ton  met  au  verd  »  est  aussi 
avantageuse  que  Ton  prétend;  j'ai 
bien  de  la  peine  à  le  croire.  Je 
$aî$  que  pour  prononcer  avec  exac- 
titude sur  ce  qu^on  donne  comme 
le  fruit  de  l'expérience ,  il  faudroit 
avoir  fait  un  ^and  nombre  d'es- 
sais comparatif  qui  n'ont  été  ten« 
tés  ni  par  moi,  ni  par  personne 

âne  je  sache  ;  mais  quand  quelques 
lits  semblent  ^en  contradiotion 
avec  des  principes  généralement 
adoptés,  il  faut  être  sur  ses  gardes, 
et  ne  jamais  perdra  de  vue  que 
dans  la  foulji  de^  erreuirs  q^i  onjt 
pjKi^nd'  e^  î^ondenl  ,enco;^  le  monde, 
9  nV^O  a  p^s  une  qui  n'invoque  en 
i^  faveur  l'aujiorité  dp^  faits  :  on 
observer^  qo^  qpluî  sur  lequel  fe 
me  pernu^ts  d'élever  des  dontes 
dans  cette  circonstance,  ce  n'est 
pas  la  propriété  p^rg»tiv^  de^ 
plantes  piarécage^ses ,  dont  j'ai 
lété  Cjent  fois  témoin ,  mais  bien  les 
;q^Uats  qu'on  attribue  à  cette 
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purgation  si  prompte  et  si  copieuse. 
.  QueUe  que  soit  au  reste  la  nature 
de  l'herbe  que  l'on  donne  en  verd» 
on  doit  être  bien  assuré  qu'elle  pur* 
géra  plus  ou  moins ,  ce  qui  pour* 
roit  bien  ne  pas  tenir  davantage  à 
la  qualité  de  l'herbe  en  elle-même  i 
qu'au  changement  de  régime.  Il  y 
a  peut-ôtre  autant  de  chevaux  pur* 
^és  par  le  régime  sec  qui  succèdo 
immédiatement  au  régime  verd  p 
que  par  le  régime  verd  qui  suo* 
cède  au  régime  sec.  Ces  sortes  de 
transpositions  de  causes  ne  sont  paa 
moins  communes   dans   l'hygièiia 
des  hoaunes ,  que  dans  celte  de$ 
animaux.  Cest  ainsi,  par  exemple. 
Qu'on   attribue  aux    eaux   de  la 
oeine  une  vertu  puissamment  pur- 
gative ,  et  qu'on  ne  voit  pas  qu9 
celle  du  Rhône  à  Lyon,  de  la  L^re 
à  Orléans  produisent  sur  les  étrai»- 
gers  à  ces  villes ,  les  mêmes  efiete 
que  l'eau  de  la  Seine  sur  les  ^tran* 
gers  à  Paris,  que  dans  cette  conh 
mune  ceux  qui  ne  boivent  point 
d*eau  du  tout,  ou  ceux  qui  ne  boj-  * 
vent  que  de  l'eau  d'Arcueij^  paient 
le  même  tribut  que  les  autres  f  c^ 
qui  prouve  jusqu'à  Tévidenpe  oa 
que  l'eau  ne  contribue  poip^  &  cet 
e&et,  on  qu'elle  n'y  contribue  que 
très  seisondairement^  et  en  propot* 
tion  seulement  du  rang  qu'elle  oo* 
cupe  dans  toi^t  pe  qui  compose  I9 
régime  ^oyeau  auquel  sont  so!|9 
mis  lesjkjrfngers^  inaépen49piment 
pnpojpe  de  l'influence  dg  p}imat  qui 
fonv^nt  pourroit  su^e  seul  pour 
cet  effet. 

Ces  considéfations-  me  déj^* 
minent  k  con^piller  |  en  dépit  d^ 
l'usage ,  de  f^onner  h  pr^férenot 
aus  fcH»]ra|^  v^d«  que  les  #11^ 
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maux  recherobent  avec  te  pla$  (Fac^ 
tîvité  ,  et  qni  sont  reconnus  pour 
être  les  pins  substantiels;  or,  souft 
ce  double  rapport,  les  plantes  des 
prairies  hautea  ne  peuvent  souffrir 
aucune  comparaison  avec  celles 
des  prairies  basses  ;  que  les  pre« 
mières  soient  formées  de  plantes 
graminées ,  ou  que  les  graminées 
n'y  trouvent  mêlées  avec  d'autres 
espèces,  le  verd  est  égalemeut  bon , 
pourvu  que  la  prairie  soit  de  la 
nature  de  celles  oont  le  foin  est  gé- 
Béralemetit  estimé  ;  or,  l'opinion  sur 
'les  bonnes  ou  mauvaises  qualités 
4es  foins  est  peut-être  celle  qui 
'admet  le  moins  de  variations ,  du 
-moins  dans  tous  les  pays  que  j'ai 
Iparcoumsv 

Le  prodnft  des  prairies  artifi* 
cielles  telles  mie  la  luzerne  >  le 
^Iréfle,  le  sainfoin ,  lia*  spergiiler  et 
la  pimprenélle  se  donnent  en  verd 
avec  beaucoup  d'avantage  ;  en  Ar» 

{;leterre  ,  on  préfère  généralement 
a  luzerne  à  tons  les  autres  four- 
rages pour  donner  le  verd  aux  cbe* 
vaujc:  dans  ta  cidevant  Alsace,  on 
•nourrit  avec  du  trèfle  -verd  ceux 
'même  qu'on  emploie  aux  services 
les  plus  pénibles  ;  «j^ai  vu  les  che^ 
vaux  des  postes  de  Lauterbourg  y 
d'Altkîrch,  et  de  plusieurs  autres 
du  Haut  et  Bas-Rbin  nourris  avec 
du  trefie  verd  dans  le  temps  mêu^e 
-ifu'ils  fbumissoient  les  courses  les 
plus  pénibles^  on  ajoutoit  seule- 
ment à  cette  nourriture  un  peu 
de  maïken  grain ,  macéré  avec  de 
la  baie  d'épeautre.  .  ' 
•  Dané  ïè  ci-devant  Brdbamt^  on 
•cultive  la  ^ergule  pour  ta  donner 
€n  verd  aux  atiiraaux  qui  l'aiment 
beaucoup  >  et  dont  elle  augmente 
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considérablement    rembonpofnh 

L'emploi  des  plantes ,  dont  sont* 
composées  les  prairies  artificielles 
exigent  quelques  précautions ,  dont 
l'oubli  peurroit  devenir  funeste  ;: 
elles  seront  indiquées  dans  un  cha- 
pitre relatif  à  l'administration  du 
verd. 

Les  gramens  annuels  sont  sou^ 
vent  donnés  en  verd  aux  bes- 
tiaux ;  le  seigle ,  l'avoine  et  Torge 
sont   très  -  fréquemment   cultivés 

Sonr  cette  destmation  ;  la  variété 
u  dernier  connue  sous  les  noms 
^escourgeon  ^  de  sucrillon  n'eslî 
guère  employée  presque  par-tout 
qu'à  cet  usage  ;  dans  quelques  can- 
ton^ on  la  fait  pâturer,  puis  on  la 
laisse  graîner;  dans  d'autres  on  fe 
coupe  à  Pépoque  où  Tépî  est  prêt 
à  sortir  de  son  fourreau ,  et  on  la 
distribue  dans  les  râteliers. 

On  cultive  également ,  et  dans  les 
mêmes  vues  le  maïs  qu'on  sème 
dans  ce  cas  trèsdru  ;.  et  dans  les 
pays  même  oit  il  a  une  autre 
destination ,  on  donne  aux  animaux 
le  panaebe  des  fleurs  mâles  q[ui  sur- 
monte l'épi,  loEsqpe  celui.  Cl  a  été 
fécondé. 

Tous  ces  gramens  contiennent 
dans  leurs  figes  une  matière  sucrée 
qui  les  rencf  tout  à  la  fois  très» 
agréables  aux  animaux  ,  et  très- 
propres  à  leur  procurer  de  là  vi- 
gueur et  de  l'embonpoint  ;  il  serait 
bien  à  désirer  que  la  culture  du 
maïs,  envisagée  sous  ce  rapport, 
/itendît  dans  lès  cantons  d'oii  elle 
a  été  exclue  jpsquici ,  parce  que 
la  plante  n'y  parvient*  pas  à  une 
maturité  parfaite  ;  il  n'eii  est  point 
qui  donne  un  fourrage  verd  meilleur 
et  plus  abondant 
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On  cnhive  encore  pour  les  don* 
ner  en  verd  les  diverses  espèces;  de 
Vesces,  de  gesses  et  de  pois,  Ters, 
lè  lupin  j  la  lenlille  ;  le  moment  le' 
jîlus  favorable  poiir  leur  emploi  ,^ 
est  celui  où  la  semence  commencé, 
à  se  former,  c'est  le  moment  où' 
la  plante  est  le  plus  ricbe  en  sucs 
bien  élabourés  et  nourrissans. 

Les  plantes  légumiàres  sont  em- 
ployées au  même  usage  avec  beau-, 
coup  de  profit;   parmi  elles,  les^ 
diverses  espèces  de  choux  méritent 
peut-être  la  préférence ^  celje  sur-, 
tout  connue  sous  le  nom  de  chou 
cavalier  que,  dans  quçlciues  lieux, 
on  nomme  chou  arbre;  il  n'est  pas, 
d'espèce     aussi    productive  ;     les 
feuilles  qu'on  enlève  sonj  bientôt 
remplacées  par  d'autres  qu'on  ré-' 
coite  peu  de  tems  après,  et  cjes  ré-* 
coites  successives  sont  très -nom- 
breuses ,  il  résiste  mieux  aux  gelées 
au'âucune    autre    espèce    comme 
ans  nos  climats  ;  il  est  étonnant; 
que  la  cullure  d'une  espèce  aussi, 
estimable   se    trouve    en   quelque 
sorte  resserrée  dans  le  cercle  étroit 
^  quelques  uns  de  nos  départe- 
-^^Atens.  Les  carottes ,  les  navets ,  les 
^^||itterave$,  les  panais,  les  diverses 
^ÊS^Êkm  de  courges  :  les  topin^ni- 
^iiPjk  et  sur -tout  les  pomme^  de 
terrP  peuvent  remplir  toutes  ou 
presque  toutes  les  indications  qu'on 
$e  propose  en  donnant  le  verd*. 

Toutes  les  espèces  d^animaux 
refusent  d'abord  les  pommes  de 
ferre  crues.;  ipais  lorsqu'on  les  a 
accoutumés  à  cette  nourriture,  po 
qui  est  très- facile  en  la  leur, don- 
nant mêlée  avec  un  peu  de  sein , 
d'avoine  ou  tout  autjre  aliment  de 
leur  goût,  il  n'en  est  aucun  au- 
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quel  ils.  ne.  préfèrent   bientôt,  les 
pommes  de  tèrrë.     '^    '*  \' 

Cette  observation '^do'nne' lieu  àf 
deux  remarques  importantes  ;  la 
première  est  Relative  au  peu  do 
fpuds  ,qu'on  peut  &ii*e  sur  le  pré- 
tendu instinct  des  animaux,  pour 
connoître  qu'elles  sont  les  subs- 
tances qui  leur  conviennent  ; 
comme  Vnomme,  les  animaux  sont 
frès-habitudinaires  :  1  aliment  au- 
quel ils  sont  accoutumé.^  est  souvent 
celui  qu'ils  préfèrçnt  à  tous  les 
autres  i  ils  refusent  tous  les  pommes 
de  terrcj  et  tout  le  monde  sart  avec 
quelle  avidité  ils  les  dévorent  :  cbm* 
bien  elle  les  nourrît  et  les  en- 
graisse, lorsqu'une  fois  ils  y  sont 
accoutumés  ;  J  ai  vu  des  chevaux 
refuser  de  goûter  a  de  la  luzerne 
verte.  Les  chevaux  et  les  bœurs  ac- 
coutumes  à  boire  de  Teau  fangeuse^ 
restent  plusieurs  jours  sans  boire, 
avant  de  goûter  de  Teau  pure  et 
limpide,  tandis  que  ceux  accou- 
tumés à  cette  dernière ,  refusent 
tbut  aussi  long- temps  l'eau  bour- 
beuse :  ces  faib  et  mille  antres 
qu'il  sefoît  facile  d'y  ajouter,  me 

Earoissent  devoir  sapper  par  leur 
ase  les  observations  de  Linné  sur 
les  végétaux  mangés  par  les  di- 
verses espèces  d'animaux  ou  tout 
au  moins  annuller  tous  les  résultats 
qu'on  voudroit  en  tirer ,  relative- 
ment à  réconomie  çuraleJ 

La  seconde  remarque  c^est  que 
les  animaux  accoutumés  à  manger 
les  pommes  de  terre  et  les  autres 
racines  crues,  les  mangent  avec  au« 
tant  t^'avidité  que  si  on  les  leur 
douaoït  cuites  :  dans  le  premier  état 
tes  nouinsent- elles  aussi  bien?  je 
sais  quon  ne  le  croit  pas  :  mais  sur 
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quoi  se  fonde- 1- on?  je  Hgnore;  tîon  descnltivateors^  sons  le  rap* 

Sersonne    que   je  sacue  n'a   fait  port  de  la  nourriture  des  animaux; 

^expériences   comparatives   pour  c'est  le  robinia  inerwis  ou  Tacca* 

éclaircir  un  point  si  intéressant  ^  cia  sans  épines.  Je  ne  connois  uat 

et  pourtant,  ce  n'çst  que  par  des  d'arbres   aussi  riches  en   feuillea 

expériences  qu'il  peut  être  éclairci;  longues,  molles,  douces^  pourvues 

j'en  ai  fait  une  sur  quatre  cochons  enfin  de  tons  les  caractères  qui 

de  la  même  portée  et  de  même  semblent  indiquer  une  excellente 

force;  les  deux  nourris  aux  pommes  nourriture;  un  champ  planté  de 

de  terre  crues,  étoient^  après  un  robinia  seroit  une  praine  perpé* 

temps  donné ,   aussi  gros  que  les  tuelle    qui     fourntroit     plusieurs 

deux  autres  qui  avoient  consommé  coupes  chaque  année  ,  beaucoup 

la  même  quantité  de  pommes  de  plus  abondantes  que  celle  de  la 

ferre  cuites.  Mais  qu'est-ce  qu'une  luzerne  la  plus  riche  ;  on  n'a  en* 

seule   expérience   ^our   résoudre  core  trouvé  malheureusement  au- 

une   question   aussi    importante  ?  cun   autre   moyen   de    multiplier 

Elle  ne  peut  qu'engager  à  en  faire  cette  espèce  que  la  grefle  ou  l'ente 

de  nouvelles.  En  pnncipe,  je  ne  sur  Taccacia  ordinaire  qui,  comme 

vois   pas  ce  que  Fébullition  peut  on  sait,  réussit  assez  bien  sur  les 

ajouter  de  parties  alimentaires  aux  plus  mauvais  terraius. 
substances  qui  y  sont  soumises  ;        On  emploie  aussi  la  feuille  verte 

elles  ne  pourroit  les  rendre  plus  de  frêne  à  la  nourriture  des  ani* 

nutritives   qu'en  les  rendant  plu-  maux  ;  cette  feuille  puissamment 

digestives  ;  mais  l'estomac  dés  ani-  purgative  ne  produit  aucun  effet  fâ- 

maux  les  digère  parfaitement  dans  cbeux  sur  les  animaux  à  quatre  esto- 

Tétatde  crudité.  Cet  objet,  au  reste,  macs  qui,  comme  je  l'ai  démontré 

quoiqu'il  ne  soit  pas  étranger  à  dans  un  ouvrage  ad  hoc^  digèrent 

robjet  qui  nous  occupe,  n'en  est  sans  en  être  incommodés, des poi- 

pourtant  qu'un  accessoire  éloigné,  sonstrès  actifs,àdesdosesénormes; 

Je  m'empresse  d'y  revenir.  mais  je   crois  qu'il   seroit  dange-     * 

Les  feuilles  d'un  grand  nombre  reux  de  donner  la  feuille  defr|n^ 
d'arbres  fournissent  aux  animaux  en  verd  au  cheval  ou  à  d?ftltt|^^k 
une  nou,rriture  verte,  tout- à- la-  animaux  à  un  seul  estomac  ^JjKÊ^^ 
fois  agréable ,  saine  et  nourrissante,  seulement  à  raison  de  la  propriété 
Ces   arbres   sont   les   ormes  ,   les  que  je  viens  d'indiquer ,  mais  par- 
chênes,  les  aulnes,  les  peupliers,  ce  qu'iL arrivera  souvent  que  ces 
les  érables,  les  néfliers,  les  cor-  feuilles  sont  chargées  de  cantha- 
miers,  les  hêtres,   les  sureaux  et  rides  qui avaléçs  par  les  animaux, 
sur -tout  les  diverses  espèces  d'à  c-  prbduiroient   SuV    eux  des  effets 
cûola  dont  la  végétation  est  d'une  mnostes.  Je  d^i^  avouer,  au  reste, 
richesse    qu'on    trouvé   rarement  que  celte  observation  n'est  fondée 
dans  les  autres  arbres.  Parmi  les  sur  aucun  fait  dont  j^aie  connois- 
espèces  d'accacia ,  il  en  est  une  sur-  sauce ,  mais  seulement  sur  le  simple 
tout  qui  me  paroît  mériter  l'atten-  raisonnement  qui  avertit  de  se  mé- 
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VÉR 
fier  d'une  plante  dont  les  snes  ont 
nne  propriété  si  active. 

Daqsles  pays  vignobles^  on  donne 
aux  animaux  les  feuities  des  vignes 
après  les  vendanges;  on  leur  donne 
également ,  dans  les  départemens 
méridionaux  >  les  feuilles  et  les 
)eunes  branches  des  oliviers  pro- 
venant des  tentures  de  cet  arbre. 

Les  feuilles  de  tous  les  arbres 
fruitiers  peuvent  être  employées 
au  mêihe  usage  avec  un  égal  avan- 
tage. 

Au  reste ,  si  les  effets  du  verd 
dépendent  beaucoup  de  la  nature 
des  végétaux  qui  le  fournissent, 
la  manière  de  les  récolter  et  de 
les  distribuer  y  contribue  aussi 
très  -  puissamment. 

CHAPITRE    Vt 

Des  précautions  qu^exigent  la  ré* 
coite  du  verd  ,et  sa  distribution 
aux  animaux. 

Cest  une  opinion  générale,  et 
la  pratique  est  conforme  à  celle 
opinion,  que  le  verd  doit  être  ré- 
colté avant  que  la  rosée  dont  il  est 
couvert ,  se  soit  évaporée;  cette  con- 
duite est  encore  fondée  sur  la  re* 
marque  que  l'on  a  faite ,  que  Therbe 
ainsi  chargée  de  rosée  purgeait  les 
animaux^ et  plus  vite  et  plus  abon* 
damment  ;  or,  c'est  à  cette  purga* 
tion  que  Ton  attribue  presqu'en- 
tièrement  les  bous  effets  du  verd  ; 
ce  que  j'ai  dit  daus  les  chapitres 
précédens  sur  lés  effets  de  cette 
crise  doit  suffire  pour  mettre  à 
morne  d'apprécier  cette  opinion. 
Mon  seulement  celle  purgation  si 
abondante  et  si  prompte  n'est  pas 
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un  aussi  ^and  avantage  qu*on  le 
croit ,  mais  elle  est  souvent  dan- 
gereuse, souvent  elle  est  accom« 
pagnée  de  tranchées  violentes  et 
quelquefois  de  météorisations  mor« 
telles;  mais  son  effet  le  plus  ordi^ 
naire  est  de  laisser  long-temps  l'es- 
tomac dans  un  état  de  débilité  et 
d'atonie  dont  le  repos  et  la  bonne 
nourriture  ne  parviennent  pas  tou- 
jours à  triompher. 

Les  fourrages  récoltés  mouillés 
sont  entassés  sur  des  voitures  où  ils 
commencent  à  fermenter  ;  on  en 
forme  des  tas  dans  les  granges 
attenantes  aux  écuries ,  et  quelque- 
fois dans  les  écuries  mêmes;  c'est 
ordinairement  le  soir ,  au  moment 
de  la  rosée  que  se  récolte  la  provi- 
sion du  matin,  et  le  matin  celle 
du  soir  ;  le  temps  qui  s'écoule  entre 
l'entassement  et  la  consommation  ^ 
suflBt  pour  que  le  pâturage  s'é- 
chauffe ,  et  dans  cet  état  les  che- 
vaux ne  le  mangent  qu'avec  dégoût, 
et  en  jettent  pms  de  la  moitié  sous 
leurs  pieds  ,  inconvénient  assez 
grand,  sans  parler  de  l'effet  que 
peut  produire  ,  sur  les  animaux,  ce 
commencement  d'altération. 

11  est  rare  qu'on  soupçonne  la 
vraie  cause  de  çç  dégoût  ;  on  cher- 
che à  y  remédier  par  des  roédica- 
mens  ;  on  donne  aux  animaux  qui 
eu  sont  attaqués,  du  crocus^  ou 
bien  on  leur  fait  une  saignée  plus 
ou  moins  abondante  ,  ce  qui ,  le 
plus  souvent ,  ne  fait  qu'aggraver  le 
ma!  en  ficfaevantde  détruire  le  toa 
des  organes  digestifs. 

Si  tels  sont  les  effets  des  plantes 
graminées  ,  récoltées  chargées 
d'humidité^  celles  des  plantes légu» 
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ipineuses  y  telles  que  la  lozérne^le 
trèfle  ,  le  sainfoin  ,  les  pois ,  les 
xesces ,  etc.  récoltés  dans  le  même 
^at,  sont  bien  autrement  funesies 
'^core;  mais  le  danger  mjême  de 
•Qes  effets  a  servi  à  les  prévenir, 
•en  sorte  que  ce  n'est  jamais  que 
par  imprndence  et  défaut  de  som  , 
jet  non  par  TefiFet  d'une  erreur  ^ 
<qu'on  donne  aux  animaux  ces 
{>lantes  humides;  on  a  grand  soin ^ 
pour  l'ordinaire,  d^attendre  que  le 
soleil  ait  dissipé  la  rosée  ;  si  au  lieu 
.Reproduire  des  météorisations ,  des 
{tîmpanites,  le  plus  souvent  mor- 
(tellea  ,  elles  ne  produisoient  que 
■des  tranchées ,  et  une  diarrhée 
•copieuse,  il  n'y  a  pas  de  doute  qu'on 
ne  se  conduisit  avec  elles  comme 
avec  les  graminées. 

De  quelque  nature  que  soient 
les  végétaux  que  l'on  donné  en 
^erd,  on  ne  doit  donc  les  récolter 
que  lorsque  la  rosée  est  dissipée  ^ 
et,  dans  le  cas  où  on  se  verroît  forcé 
l^ar  la  pluie ,  de  couper  des  fbur<^ 
raines  humides  ,  on  doit  avoir  la 
précaution  de  le^s  étendre  jusqu'au 
lendemain  ,  sur  un  espace  assez 
vaste  pour  que  la  conçue  ne  soit 

Sas  trop  épaisse  ,  et  puisse  'être 
Kîilement  retournée  et  secouée , 
afin  de  faciliter  l'évaporation  dé 
i'fanmidité. 

*  Lorsqu'on  donne  des  racines  ^  il 
feut  avoir  l'attention  de  les  couper 
en  morceaux   assez    petits    pour 

3u'ils  ne  puissent  pas  être  arrêté^ 
ans  Fcesophage ,  accident  assez 
«ouveut  suivi  de  la  mort  de  l'ani* 
mal ,  et  auquel  on  ne  peut  remé- 
dier que  par  l'ouverture  de  ce 
canal  ,  opération  qui  exige  des 
iîonnoissances  qui  manquent  aux 
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mai^échaux  qu'on  appelle  pr^qw 
par-tout  au  secours  des  animaux 
malades. 

Quel  que  soit  le  goût' des  herbi* 
vores  pour  rherbe  verte,  la  pins 
légère  souillure  «ufiit  ordinaire- 
ment pour  la  leur  faire  dédaigner, 
la  seule  impression  de  leur  haleine 
lui  ôte  bientôt  la  saveur  qui  exci- 
toit  leur  appétit,  au  pomt  qu'il 
n'est  pas  rare  de  voir  des  chevaux 
regarder  pendant  des  jours  entiers 
l'herbe  dont  on  remplit  leurs 
râteliers,  sans  vouloir  y  toucher. 
Cette  observation  doit  faire 
sentir  la  nécessité  de  ne  donner  lé 
vert  que  par  petites  portions  à 
la  fois;  c'est  par  ce  renouvellement 
continuel  qu'on, tient  toujours  ou-; 
verd  l'appétit  des  animaux,  et  qu'on 
parvient  à  leinr  faire  manger  sans 

ferie,  une  quantité  detourrage 
laquelle  faurois  moi^nême  peine 
à  croire  ,  si  je  n'en  avois  fait  plu- 
sieurs fois  le  calcul.  Je  me  sui^i 
assuré  dui'uu  cheval  à  qui  on  donnoit 
le  vera  avec  toutes  ces  précau- 
tions ,  consommoit  -  dans  vingt- 
quatre  heures  cent  cinquante  et 
Suelauefois  mêpie<leux  cents  livres 
'faerDe  ;  lorsque ,  malgré  cette 
attention ,  il  paroît  se  dégoûter ,  ce 
qui  arrive  souvent  quelques  jours 
après  qu'il  est  soumis  à  ce  régime  « 
on  laisse  par  intervalle  le  râtelier 
vide  ;  ce  qui  vaut  infiniment  mieux 
que  de  recourir^  comme  on  le  fait, 
aux  ressources  si  souvent  infidèles 
de  la  pharmacie»  ';  * 

On  conçoit  aisément^que  des 
précautions  aussi  continuelles  , 
aussi  attachantes,  demandent  daj)s 
l'homme  chargé  du  gouvernement 
des  animaux  »  no  £^  »  une  acti* 
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Tité,  nue  vigilance,  qu'on  ne  trouve  t^laire  ,  qne  lui  rehdent  si  néces'-^ 

que  rarement  dans    les  salariés;  saire  et  sa  conslitutiou  et  le  régime 

les  tfnimaux   eux  *  même    exigent  échauffant  auquel  il  est  souiiiis.  Le 

des  soins  qu'on  ne  pourroif  Teut^  ofaeval  abandonné  daûs  un  herbage 

refuser  sans  d'assez  graves  incon-  ne  se  couche  jamais  que  sur  un  Ih 

venions.    •  de  vedure;  aucun  corps  éti'anget 

ne  s'^ftiiche  à  sa  robe  ;  sMI  s'y  eti 

C  HA  PITRE    V I T.  attachôît ,  h»  pluies  /  Therbe  fraf^ 

ms  soins  qu'exigerit  les  animaux  ^^  /^^  ^^l^""'}};  \^^  ^^^'^  >  '^* 

mU  m  perd..  ^^"^""f*  ^''''!^\  ^^^^^^^i  ^«?^«' 

11  n  est  soumis  a  aucun  exercice 

JX  est  des  pratiqoe»  si  bizarres  ,  violent^  il  n'a  jamais  qu'une  trans- 
m  ridicules ,  si  contraires  aux  pre-  pirafion  insensible  dont  la  matière 
mîers*  principes  du  sen^ commun,  s^évapore  à  mesure  qu'elle  s'é- 
qu'on  ne  pourroit  concevoir  com-  chappe  des  pores  de  la  peau  *; 
ment  elles  ont  pu  s^tablir  ,  si  Ton  mais  en  est-il  donc  ainsi  du  chê- 
ne savoit  pas- que,  pour  une  classe  val  qu'on  laisse  nuit  et  jour  à 
frès  -nombreuse  de  l'espèce  hu-  l'écurie,  qui  est  forcé  de  se  cou* 
maine,  les  choses*  les  plus  incroya-  cher  sur  ses  excrémens,  dans  le- 
bles  sont  préeîséraent  celles  qui  ont  quel  l'humeur  perspirable  e$t  re- 
Ib-  plùd  de  droit  à  sa-  croyance;  tenue  et  fixée  en  quelque  sorte  sur 
mais  que  les  meilleurs  esprits  se  la  peau  par  la  couche  de  ipatièi^ 
laissent  eux  -  m^es  entraîner  par  étrangère  dont  elle  est  enduite? 
ces  opinions  qui  choquent  toutes  Gomment  peut -on  s'imaginer  que 
iés  notions,  c'est  ce  qui  estvérita-  cette  humeur  puisse  être  arrêtée 
bibment  étonnanti  dans  ses  couloirs   sans    les   pins 

Qui  croirait  qu'on  regardé  com-  grands^  inconvéniens  ,  lorsque  la 
me  lui^principe  incontestable,  non  nature  tend  sans  cesse  à  l'expulser, 
seulement  que  les  animaux  mis  au  et  lorsque  sa  retenue  donne  lieu  à 
vérd  n'exigent  aucuns  soins  de  la  des  maladies  si  frécjuentes  et  si 
main,  mais  que  ces  soins^  quand  on  graves  ?  Quelques  personnes  vont 
les  leur  donne,  contrarient  et  re-  bien  pliis  loin  encore,  elles  pré- 
tardent les  effets  du  verd?  que  tendent  ane  la  litière  sur  laquelle 
eette  opinion  ait  eu  lieu  relative-  on  tient  les  chevaux  ne  doit  point 
ment  aux  chevaux  qu'on*  aban»  être  renouvellée  ;  en  sorte  que  ces 
donne*  dans  les  herbages,  on  le  animaux  croupissent  dans  l'ordure 
conçoit;  la  propreté  est  une  qua-  pendant  tout  le  lems  qu'ils  sont  au 
lité  commune  à  tous  les  animaux  verd  :  j'en  ai  vu  quelque  uns  qui 
en  liberté:  et  le  cochon  qu'on  cite  portoientde  chaque  côté  du  corps  ' 
quelquefois  en  preuve  du  contraire,  une  couche  d'excrémens  de  plus 
bien  loin  d'être  une  exception  à  d'un  demi  pouce  d'épaisseur, 
cette  règle,  ne  fai^que  là  confiï^  Pour  faire  sentir  l'absurdité  d'une 
mer;  car  cet  aâimal  ne  se  vautre  pareillepratique ,  3  suffît  dé  la  sou- 
dans  la  fange  qu'au,  défaut  d'eau  mettre  à  la  réflexion  des  bommcs 
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q  lî  en  scnf  capables.  Non  seule*  Cesl  nne  antre  errear  que  de 

luenl  les  chevaux  au  verd  ne  doî-  croire  que  les  chevaux  qui  pren- 

vent  pas   croupir    dans  Tordure  y  nent  le  verd  à  Técurie  ne  doivent 

Bon   seulement   on    leur   doit    le  point  sortir  pendant  tous  le  temps 

même  pansement  de  la  main  que  de  sa  durée;  le  séjour  trop  long  à 

lorsqu'ils  sont  à  leur  rogime  ordi-  l'écurie   ruine  plus    les   chevaux 

naire  ,  mais  fajouterai  même  que  qu'un  travail  fatigant.  Sans  doute 

comme  un  des  effets  du  verd  est  on  ne  doit  exiger  d'eux  aucun  ser* 

de    provoquer   une    transpiration  vice  pénible ,  sur  -  tout  dans  les 

plus  on  moins  abondante ,  on  ne  premiers  jours  et  pendant  tout  le 

doit  négliger  aucun  moyen  de  fa-  temps  de  la  purgation  :  mais  il  est 

voriser  cette  excrétion  si  intéres*  certainement  très-utile  de  les  (aire 

aanle:  or  tout  le  monde  sait  que  sortir  pour  les  promener  stfit  en 

rien  ne  la  favorise  aussi  puissam-  mains,  soit  sous  l'homme;  cetexer* 

ment  que  le  pansement  de  la  main;  eice  ,  dirigé  par  des  mains  sages  » 

bien  loin  de  le  supprimer  entière*  favorise  très-puissamipent  les  enets 

ment,  on  doit  donc  au  contraire  le  du  verd  :  il  prévient  les  stagnations 

multiplier  et  ne  pas  se  contenter  qui  sont  trop  souvent  l'effet  du  re- 

de  détacher  la  crasse  avec  Télrille,  lâchement  dont  le  régime  du  verd 

mais    encore  l'enlever   complète*  est  d'abord  suivi. 

ment  avec  la  brosse  >  le  bouchon  Je  ne  puis  pat  d'avantage  adop- 

et  l'époussette.  ter  la  méthode  si  générale,  que  je 

J'ai  vu  des  oflSciers  de  cavalerie  ne  sais   si  elle  a  quelque  excep* 

et  plusieurs  autres  personnes  qui  fions,  de  saigner  les  cJievaux  quel*» 

pensoient  que  les  chevaux  ne  de-  ques  jours    après   leur  arrivée  ; 

voient  pas  boire  ou  presque  point  1  objet   qu'on  se   propose   est  de 

pendant  tous  le  temps  qu'ils  étoient  prévenir  la  pléthore  dont  on  ap<» 

au  verd  :  il  est  certain  qu'à  la  ri-  perçoit  en  effet  quelques  traces 

gueur  ,les  animaux  nourris  de  plan*  lorsque  le  verd  4  commencé  àpro» 

tes  en  végétation,  peuvent  se  passer  duire  ses  effets  ;  à  moins,  que  les 

de  boire;  mais  il  est  pourtant  vrai  chevaux  ne  soient  accoutumés  aux 

de  dire  que  les  chevaux  soumis  à  saignées  du  printemps,  je  voudrois 

ee  régime  éprouvent    quelquefois  proscrire  celle-ci  qui   me  pproft 

le  besoin  de  la  soif,  et  que  c'est  aller  contr'indiquée   ou  topt  au  iqoins 

contre  le  vœu  de  la  nature  que  de  inutile.  Il  est  très  ^certain  que  pw 

me  pas  l'étancher.                  ^  le  relâchement  qu'elle  opère  ,  la 

Je  conseille  donc  de  tenir  des  saignée  ne  fait  qu^accroitre  la  dis* 

baquets  remplis  d'eau  auprès  des  position   à  la  pléthore  %  en  sorte 

animanx  qui  prennent  le  verd  en  qu'au  bout  de  quelque  teiqps  les 

liberté^ et  quant  aux  autres ,  on  doit  chevaux  ont  plus  de  sang  qu'avant 

leur  présenter  qn  seau  d'eau  claire  d'avoir  été  saignés ,  c'est  ce   que 

la  matin  et  le  soir^  quand  on  ne  n'ignorent  pas  les  herbagers  qui 

«pejit  pas  les  conduire  k  fabreu-  nourrissent  des  bœufs.  Ils  les  sai- 

voir,  goent  de  temps  en  temps  pour  leur 

fW9 
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"faird  prendre  graisse  plus  promp- 
temenL  On  prévient ,  au  reste,  les 
^nconvénîens  de  la  pléthore  en  ne 
laissant  les  animaux  au  verd^  que  le 
temps  convenable. 

CHAPITRE   Vlir. 

J)u  temps  pendant  lequel  les  anU 
maux  doivent  rester  au  Vebld. 

Il  est  bien  difficile  de  donner , 
^  cet  égard ,  des  règles  générales  ; 
J^  seule  d'après  laquelle  6n  doive 
-se  guider ,  c'est  de  retirer  les  che- 
vaux du  verd,  aussitôt  qu'il  a  pro* 
duit  sur  eux  l'efiet  qu'on  en  atten^ 
doit;  or,  cet  effet  se  produit  bien 
plus  promptement  cnez  certains 
individus  que  chez  d'autres.  Il  en 
est  qu'il  suffit  de  laisser  au  verd 
pendant  quinze  jours,  d'autres  ont 
besoin  d'y  être  pendant  un  mois, 
tTautres  deux ,  quelques  uns  .jus- 

3ua  trois  :  cela  dépend  de  Tâge, 
c  la  constitution  ,  et  sur-tout  de 
l'état  de  l'animal ,  lorsqu'on  le  met 
à  ce  régime.  Il  est  des  chevaux 
sur  lesquels  le  verd  ne  parotf  pro- 
duire aucun  ou  presqu'aucun  effet 
pendant  le  premier  mois ,  et  qui, 
4e  second^en  retirent  les  plus  grands 
avantages. 

Quelques    personnes    laissent 
leurs  chevaux  au  verd  tant  qu'elles 
*s'àpperçoivent   qu'il  leur    tait  du 
bien.  Cette  méthode,  trèé-bonne  au 
premier  aspect,   peut   n'être  pas 
^ns  inconvénient   relativement  à 
des  animaux  destinés  à  être  soumis 
i' on  autre  régime,  dont  il  «eroit 
dangereux    de     les    désaccoutu- 
mer entièrement.  D'autres  retirent 
4eurs  animaux  du  verd,  lorsqu'il 
'^KMhmence  à  durcir  ^  ou  ïùen  ik 
t^me  X. 
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leur  procurent  une  herbe  plus 
tendre  ,  ce  qui  produit  sur  eux- 
une  nouvelle  révolution  qui  est 
nuisible  dès  qu'elle  n'est  pas  né- 
cessaire: c'est  entendre  bien  mal' 
les  intérêts  des  animaux  ;  il  '  me 
paroît  au  contraire  de  la  p\\ii 
grande  importance  de  leui'  donner 
toujours  la  même  herbe  :  leur  es- 
tomac s'habitue  graduellement  à 
une  nourriture  plus  substantielle 
et  moins  digestive  ;  et  l'herbe,  à 
Tépoque  de  sa  maturité,  est  peut- 
être  le  lien  le  plus  favorable  entre' 
le  résime  verd  et  le  régime  sec  , 
dont  Ta  succession  exige  des  mena- 
gemens  absolument  inconnus,  ou 
du  moins  généralement  méconnus. 

chapitrï;  rx. 

Des  précautions  qu'exige  Ij  pas- 
sage  du  régime  Verd  au  régime  \ 
Sec  j  et  du  repos  au  travail. 

La  nature  réprouve  les  iJauts, 
les  transitions  trop  brusques:  cet 
axiome  qui  est  dans  toutes  les  bou- 
ches ,  ne  se  retrouve  presque  ja- 
mais dans  la  pratique.  Lorsqu'un 
cheval  sort  du  verd,  on  le  remet 
tout  d'un  coup  à  son  ancien  régime, 
et  on  le  soumet  au  même  exercice 
qn^  s*il  n'avoitpas'étéinten*ompu. 
Que  résulte-t-il  de  cette  conduite? 
que  bien  souvent  Taiiimal  retombe 
dans  le  même  état  oii  il  étoit  avant 
d'être  mis  au  verd  :  alors  il  est  dé- 
cidé par  les  écuyers  ,  cavaliers , 
postillons,  cochers,  et  charretiers  , 
qne  le  cheval  n'est  qu'une  rosse, 
qu'il  n'est  bon  que  pour  Técarris- 
seur ,  tandis  qu'avec  quelques  at« 
teatiouscm  eût  souvent  trouvé  dans 
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cette   rosse  un  animal    brave  et' 
généreux. 

Ces  précautions  consistent  à- 
commencera  donner  au  cheval  des 
nourritures. sèches  avant  même  de 
le  retirer  du  verd;  on  choisit  pour 
cet  çffet  le  foin  le  plus  fin, le  mieuX; 
récolté  :  du  grain  est  très  propre 
à  remplir  cet  objet.  Lorsque  le 
cheval  est  rentré  à  son  régime  or- 
dinaire ,  on  doit  continuer  à  lui 
donner  le  foin  le  plus  fip,  et  pen- 
OfOt  quelque  temps  y  joindra ,  si 
on  je  peut,  une  porlipn  quelconque 
de  fpurrage  verd  qu'on  diminue 
de  jour  en  jour  jusqu'à  ce  qu'enfin 
on  la  supprime  entièrement. 

Il  importe  sur- tout  d'observer  les 
inémes  nuances  dans  l'exercice;  un. 
animal  qpi  est  resté  dauA  l'in^jction 
est  incapable  d'aucun  service  un 
peu   long  ou  fatigant  II  iaut  les 

i)remiers  jours  sortir  l'animal  seu- 
ement  pour  le  promener  et  le  met- 
tre un  peu  en  haleine  ;  ces  pre- 
mières courses  doivent  ctre  courtes , 
on  les  augmente  graduellement  :  on 
peut  ensuite  l'atteler  a  une  voiture 
vide  ou  à  une  voiture  légèrement 
chargée,  et  à  mesure  qu'on  lui  voit 
reprendre  çles  forces ,  on  exige  de 
lui  un  service  plus  pénible,  jusqu'à 
ce  qu'enfin  on  lui  demande  tout  ce 
qu'on  peut  raisonnablement  en  ob- 
tenir. 

,  Je  ne  me  dissimule  pas  que  ces 
^tentions  exigent  quelques  soins  , 
que  la  plupart  des  employés  au 
service  des  chevaux  les  trouveront 
ïi^înu lieux  ^  même  impoissibles  , 
cjuoique  dans  le  Tait  ils  soient  Xrh^ 
simples  ;  mais  quand  ils  doupe- 
roient  quelque  embarras  de;  plus , 
les  cbcYavu;;  sout-ils  dojuc  des  ani- 
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mau!c  si  peu  importons  ,  ^  qu^on 
doive  regretter  de  laire  pour  leur 
conservation  d'aussi  légers  sacri* 
fices?  Gilbert* 

VERGE  A  PASTEUR  (  PI  L 
bis.)  Elle  est  noiniilée  lirgd  pdsièns 
par  Tournefort  ,  qui  l'a  placée 
dans  la  cinquième  section  de  la 
douzième' classe ,  laquelle  renferme 
les  herbes  à  fleurs  flosculeuses  » 
dont  les  fleurons,  ordinairement 
divisés  en  découpures  î;iégales  , 
sont  portés  chacun  dans  un  calice 
particulier.  Von  -  Linné  la  place 
dans  la  tétrandrie  monogynie  :  il 
la  nomme  dipsacus  pilosus. 

Fleur,  Composée ,  flosculeuse  ; 
fleurons  dont  les  étamines  ne  sont 
pas  réunies  par  les  Commets  B^ 
tubulés  G,  irréguliers,  divisés  par 
leur  limbe  en  quatre  parties  D, 
rassemblés  en  tête  ovale ,  dans  un 
calice  commun  ^  composé  de  fb* 
lioles  ténues ,  lâches  ;  chaque  fleu* 
rpn  porté  par  des  calices  propres , 
à  peine  visibles,  insérés  au  germe ^ 
et  distribués  aur  un  réceptacle  co- 
nique E. 

FruiL  Semences  en  forme  de 
colonne  ,  couronnées  par  le  re- 
bord du  calice  propre  de  chaque 
fleuron  F.  .       -     ;    ^ 

Racine.  Fusi  (orme ,  unie  A . 

Port.  Tige  d'iBuvircoi  un  pied  et 
demi  5  épineuse,  rameuâe,  légère- 
ment cannelée  ;  les  télés  ou  Jdou- 
quets  de  fleurs  >  chargées  de  filets 
qui.lesfont  parottre  velues. 

Lieu.  Imcs -bords  des  fossés  hu- 
mides. 

Propriétés  Qt  usages.  Les  têtes 
et  les  racines  sont  sudorifiques  et 
diurétiques  ; .  mais  ces  vertus  ne 
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i0nl  point  a^^ez  constatées  ponr  y 
pouvoir  ^mptet.  Les  usager  éoo-  * 
noi^iques  de,  peH.e   platite.  sont -à  • 
peu  près  nuls  oussi.  Cepentlant^il  : 
e^l  a  présumer. que  ,  cuUivée  .en 

§fap4  et  aviec  spin;  eljepourroît ,  i 
ans    quelques   eirconstances  ^   çt 
{'uwQu'à  nQ.,c^r4ain;paint^  suppléer  ! 
e  cliardon^  à^Qnneti^,.dont  elle 
possède  presque  foutes  les  formes 
extérieures»  Nousdisons  ^  jusqu'à  un  \ 
certain.pojqt)  parce  quç,^  en  effet, 
ses  têtes  ^ç  p^rviendroiont  point  à 
la, même  gfpsseur^  >et  ses  caUcès 
ou  crocbets  n»'acquerx!oient  point 
le  degré  de.  force  et  de  dureté  qui 
font  le  mérite  da  chardon  à  Jbuicfn 
ou  à  bonnfiiier.  Voyez  ce  mot. 

VERGE  D'OR.  çPLI'^.bU.) 
M,  Tpumefprt  da  place  dans  la  pre-  i 
mière  section  de  la  quatorzième 
classe  >  qui  comprend  les  herbes  à 
fleurs  radiées,  et  à  semences  aigret^ 
tées^  U  l'appelle  d'iaprès  Bamim, 
rirga  aurea  laiifoUa  serrata.  M.  le 
chevalier  von  Linné  la  classe  dans 
lasyngénésie  polygamie  superflue, 
et  la  votaxai^solidagOyVirgaaurea. 

Ftcur^  radiée,  jaune,  composée 
de  fleurons  hermaphrodites ,.  dans 
le  disque  B,  de  demi«>fleurons  f^ 
melles  à  la  circonCêrence  F  ;  lesfleu-  ^ 
rons  ouverts ,  découpés  en  cinq  G  ; 
I»  demi-fleurons  lancéolés ,  à  trois 
dentelures  D  ;  le  calice  oblong , 
tuile  £;  ses  écailles  étroites^  poin* 
tues  9  droites  ,  rapprochées  et  réu- 
nies. 

Fruit.  Semences  solitaires ,  ova- 
les ^oblongues,  couronnées  d'une 
aigrette  capillaire  G ,  placées  dans 
le  caKce,  sur  un  réceptacle  presque 
j^ppUti,  nu« 
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F^w^i/^^  oblôaig^iCB,  pointues , 
dentelées  en  mabîère  de  8cie<,  à 
letti?s  bordi,  celles  du  sommet  très- 
enjtières.  i     .     ' 

Raçiae:^  A  y  longue  ,  oblique  , 
fibreuâe.  î       •   .  ' .  ; 

Port.  Tige  (Je  j trois  pîeds^  tor- 
tueuse,  ronde /cannelée,  eiiguleuse , 
moelle  «âe;:sea  rameaux  nàsserabléS) 
droits,  terminés  par  des  panicule< 
:  de  fleurs  ;:  feuilles  alternes.  > 

Lieii^  lues  bois,  les  pays  monta- 
gneux et  humides.  On  en  cultivé 
,  UA&^variété  dans  les.  jatdixrs  d'aferé- 
:  rfkàtiif^l^^erged'ordti  Canada;  Elle 
-est vivftçe  par  ses  racines. 

Propriétés^  La  plante  a  un  goû< 
.  aty  ptique ,  amer  ;  elle  est  détersive  ^ 
•yulaéraire, 

'      i    m..     .  '      -    M.       .... 

i  '    V  E  R  G  E  R. 

•  Ce  mot  rappelle  encoi-e  des  lieux 
chers  à  nos  aïeux ,  qui  ont  été  sou- 

*  vent  célébrés  par  nos  poètes.  Aux 
mwf,  ils  fouiJnissoîent  des  fruits  noii- 
veaux  et  délicieux ,  et  au^  autres*, 
de  douK  souvenirs  et  des  scène» 
d'amour.  C'étôît  dans  les  vergers 
que  se  faisaient  leS'  promenades  de 
la   belle*  saison  ;  que  la  jeunesse 
prenoit  ses  ébats  ;  que  les  familles 
et  les  amis  se  réunissoient  pour 
célébrer  des  mariages  ^  des  nais- 
sances, on  quelques  grands  événe- 
ment qui  intéressaient  les  parens  » 
les  niinistres  dû  culte  »  ou  les  magia* 
trats.  Le  culte  des  anciens ,  pour 
les  jardins ,  sembloit  se  reproduire 
dans  les  Gaules  sous  d'autres  for- 
mes 5  et  si  on  n  y  voyoit  pas,  comme 
à  Rome,  la  statue  d'Èsculape  et 
celle  du  dieu  des  jardins,  d'autres 
dieux ,  plus  cjjiers  et  phis  dignei- 
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des  bomniages  divins ,  en  étoient  donte  phis  de  leur  rareté  qnandlon^ 

les  gardiens  et  les  protecteurs  r  la  se  rappelle  qne  Venanct ,  évêque^ 

gaité  et  la  liberté  ;    la   cueillette  étant  à  Tours ^  envoya,  en  606^ 

des  fruits  étoît  une  véritable  fôte  ;  comme  un  présent  mémorable ,  st 

les  vergers >  en  un  mot,  étoient  le  sa  mère  et  à  ses  sœurs  qui  étoient 

luxe  de  nos  aïeux,  avant  que  Fart  à  Poitiers,  des  iîbftfaignes  et  des- 

on  la  mode  des  jnrdins  symétri-  prunes  sanva&es. 

ques  fût  connu  ,  et  sur^tout  avant  Le  verger  de  Cbarles  V,  à  Ten- 

que  les  villes,  si  rapidemeni formées  droit  oii  est  aujourd'hui  le  jardm 

et    agrandies    au  dix -septième  et  des  plantes  de  Paris,  est  aussi  cité- 

dix-buitième  siècles^   eussent  fait  dans  Fbistoire  comme  une  cfaose^ 

perdre  les  cbarines  et  la  «'mplicité  extraordinaire.  II  étoit  composé  de^ 

de  la  vie  champêtre.    '  cerisiers ,   pommiers  et   poiriers. 

Les  vergera  cependant  ne  re-  On  y  attaobok  tant  dé  prix ,  <jue^ 
montent  pas  à  une  époque  bien  dims  Tinventaire  de  son  palais  y. 
éloignée..  Les  Romains,  après' leur  on  désignale  nombre  de  chaque^ 
invasion  des  Gaules,  dvoient  bien  espèce  d'arbres.  On  peut  donc  dire 
.introduit  auelque&  arbres  étran-  que  depuis  Vinvention  des  Francs, . 
I^ers  aux  climats  de  ces  .contrées  ;  il  s'est  écoulé  plus  de  dix  siècles^ 
ils  étoient  même  venus  à  bout  d'en  satis  qu^il  y  ait  eu  de  cbangemens^ 
naturaliser  a vee  succès  ;  mais,  à  considérables  pour  la  culture  des- 
peine les  empereurs  de  Rome  ces-  «rbres-  à-  fruit, 
sèrent-ils  de  gouverner  exclusive*^  ^a  renai.ssance  ^  lettres  sour 
ment^  ces  essais  des  Romains  cbt»  François  I*r.  est  aussi  Tépoqae  de- 
tivateurs  disparurent ,  ou  ils  furent  la  renaissanee  de  la  culture  des* 
tellement  inconnus  ,  qpi'il  ne  resta  arbres  à  fruit*  Ce  prince  ^  en  don-^ 
aucune  trace  de  ces  bienfaitif/  nant  aux  artsune  heureuse  impuU 

LesFrancs  et  les  nations  barbares  sion,  ne  dédaigna  pas  de  s'occuper 

cpi  ravagèrent  l^s Gaules,  jettèrent  de  la  culture  des  arbres*.  Il  en  fit 

par-tout  l'épouvante  et  la  terreur;  venir  des   pay^  étrangers  ;  ii  fit 

les  guerres^  civiles  ensuite,  les  per-  recueillir  des  ronseignemens  sur^ 

jéouiions  politiques  et  religieuses ,  les  diverses  manières  de  les  eulti- 

-prolongèrent  la  misère,  rignoranQje  ver  en   Italie.  Il  enconraj^ea  les- 

jst  l'efi^uj  des  peuples.  livres  sur  l'agrieulture  ;  mais  ceux. 

Sous  les  pr«miers^K)isdeFFance,  qm  écrivirent ,  comme  ceux  qui* 

t!^s  arbres  .  fruitiers  étoient  encore  ^travaillèrent^  au  lieu  de  s'attacher  * 

très  rares  ;  et  on  a  toujours  cité ,  à  observer  et  à  imiter  la  nature,  se* 

eomme  une  chose  curieuse,  le  ver-  livrèrent  à  tous  les  écarts  de  Pima- 

fer  que  Charlemagne  possédoit  à  gination  ,  et  des  plu»  absurdes  ]^ré» 

^aris,  dans  lequel  étoieqt  des  sor-  )ugés  \-  ils  voulurent  presqu'imiter 

biers,noLHetiers^chÂtaignie]^,  piU'  les  architectes  de  la^  oohf>  qui* 

niers,  pommiers  et  poiriers.  Il  n'y  n'onioîent  les  maisons  royales  que* 

avoit  alors  que  le  roi  qui  possédât  par  des  monstres  bien  horribles  , 

une  telle  réunion  d'arbres  j  et  on  ne  eu  donnant  aux  arbres^  des  iofimas^ 


Digitized  by 


Google 


7V/v^  -T. 


j>ri. 


D 


ç 


-^/7  ^ri?e//ie 


Ié€7  ^r'o/t/i/i/e    /n<r/e . 


Za  A^çe   €/'{?r. 


MhH    OVti//f 


Digitized  by  VnOOÇ IC 


Digitized  by 


Google 


bizarres  et  extraordinaires,  et  ils 
recherchoient  beaucoup  moins  les 
qualités  du  fruits  ou  la  quantité, 
que  des  couleurs  ou  de»  forme» 
étranges. 

On  ne  peut  se  faire  une  idée  du 
vil  ramas  d'idées  superstitieuses  et 
absurdes  qui  sont  consignées  dans 
les  livres  de  ces  temps,  sur-tout  pour 
les  résultats  des  greffes. 

Olivier  de  Serres,  le  patriarcHe 
de  Tagriculture  française,  qui  cul- 
.  tivoit  avec  succès  ses  terres  ,  et 
Beaucoup  d'arbres  §  fruit  dans  une 
•entrée  méridioBale ,  ne  se  laissa^ 
point  égarer  par  Jes  écrivains 
^orans  ,  suivant  la  cour  »  et 
e'e^t  peut-  être  aux  sottises  qu'ils 
firent  imprimer  ^  que  nous  devons 
le  Théâtre  d'Agriculture  de. ce  cé- 
lèbre cultivateur,  ouvrcige  qu'on 
ne  peut  trop  méditer^  et  qui  sera 
toujours  un  monument  cher  à  la 
nation  française  ;  mais  dans  ce 
temp»,  (comme  de  no»  jours }  Tou^ 
Trace  le  plus  utile  >  le  plus  sensé , 
ne  fut  pas  celui  qui  eut  la  vogue». 
Les  prières  ,  les  influences  des 
astres^  les  seerete,  les  saints,  la 
lime ,  formèrent  [a  science  des  jar- 
diniers de  ces  temps  ;  et,  ce  qui  est 
inconcevable,  c'est  que  l'anteur  de 
la  Maison  Rustique,  ensuite,,  re- 
cueillit et  transmit  une  grande  par- 
tie de  ces  secrets*. 

Il  est  cependant  un  autre  agro- 
nome, presqu'ignoré  ,  et  auquel 
peutêtre  on  doit  plus  d'obligation , 
pour  Vextension  de  la  culture  de» 
iurbre»  à  fruits ,  qu'à  Olivier  de 
Serres  même,  c'est  le  cardinal  du 
.Bellai ,  évéque  du  Mans.  11  se  re- 
lira dans  son  diocèse  ^  et  se  livra , 
avec  une  sorte  de  passion  ,  à  ia^ 
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culture  des  arbres  :  il  fit  venir  de 
l'étranger ,  et  sur-tout  de  lltalie , 
des  arbres  et  plantes  qu'il  cultivoit 
dans  son  jardin.  H  y  avoit  établi 
des  pépinières;  il  distribuoit  de» 
plante»,  des  graines  ou  des  greffes 
a  ceux  qui  en  désiroient.  Ce  n'étoit 
3as  de  sa  part  une  fantaisie  y  ou 
e  besoin  de  s'occuper, pour  oublier 
es  grandeurs  ou  les  faveurs  de  la 
cour;  il  soignoit  lui-même  tous  le» 
arbres  nouveaux  venus;  il  travdii- 
loit  avarier  et  multiplier  les  ma- 
nières de  grefifer  ;  c'est  lui  qui ,  le 
premier^  pour  conserver  des  pê- 
chers que  les  fourmis  attaqnoient 
toujours ,  fit  bouillir  et  tamiser  les- 
terre»,  afin  de  faire  périr  tous  le»- 
œufs  de  ces  insectes,  qui  pou  voient 
être  dans  la  tarr^  qu'il  mettoit  en: 
caisse.. 

Il  étoit  en  relation  intime  avec 
le  médecin  Selon  ,  homme  vrai- 
ment passionné  pour  les  progrès 
de  PagricYilture  et  de  la  botanique. 
Ce  fut  dans  ce  dessein  qu'il  fit  unr 
voyage  eir  Syrie,  en  Egypte,  et  eu 
Perse,  d'où  il  rapporta  des  plantes 
et  arbre»  précieux.  Il  fut,  dans  le 
seizième  siècle,  ce  qu'a  été  de  nos- 
jours  le  vertueux  et  célèbre  Poivre. 
Les  jardin»  du  cardinal  du  Bellai 
étoient  là  pépinière  et  le  dépôt  pré- 
cieux de  ses  envois.  De  tels  hommes , 
dans  un  pay»  où- on  apprécie  les 
bienfaits  ne  devroiènt'-ils  pas  avoir 
des  statues  ! 

Cest  aux  bienfaits  de  du  Bellai 
et  de  Belon  que  le»  provinces  du 
Maine ,  de  l'Anjou ,  et  de  la  Tou- 
raine  ont  dû  le  bonheur  d'être  le» 
premières  de  France  qui  ont  eu 
des  arbres  à  fruits  de  toute  espèce. 
Déj^la  Touraine  qui,  depuis Oré- 
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goire  (  de  Tours  )  avoît  posséda  sîbles  à  TînOuence  des  novateurs, 
plusieurs  Romains  ,  ou  Italiens  Je  suis  bien  éloigné  de  donner 
éclairés^  et  qui  avoit  eu  constain-  une  préférence  exclusive  aux  ver- 
rtiônl  dans  son  voisinage  des  mai-  gers  sur  les  jardins.  J'admire  les 
sons  royales,  avoit  déjà  éprouvé  effets  de  Part  par  lequel,  nftlgré 
d'heureux  progrès  par  la  culture  les  rigueurs  et  Tinconstance  des 
des  arbres  à  fruit;  mais  c'est  aux  saisons,  on  jouit  de  fruits  exquis  et 
travaux,  au  zèle  de  du  Sellai,  au  variés,  c'est  un  véritable  triomphe 
civisme  ardent  de  Belon ,  qu'elle  de  Tbomme  aue  de  savoir  devan- 
est  redevable  de  l'immensité  d'ar-  cer  ou  retarder  la  marche  de.  la 
bres  à  fruit  de  toutes  espèces  qui  nature ,  de  répartir  une  heureuse 
couvrirent  son  sol ,  et  qui  lui  méri-  abondance  de  fruits ,  en  propor- 
tèrent le  beau  surnom  d'être  le  tion  des  arbres  ,  et  de  faire  croître 
jardin  de  la  France.  avec  succès  des  arbres  le  long  des 

Ce  n'étoit  encore  dans  ocs  riches  murs,  en  réunissant  tant  d'utilité 

contrées  que  des  vergers  dont  le  à  tant  d'agrément,  c*est  encore  une 

nombre,  les  sites,  et  les  espèces  belle  conception  que  de  savoir  tel* 

d'arbres,   présentaient  un  aspect  lement  maîtriser  les  élans  de  la  sève, 

ravissant;  l'observation  des  abris,  que  de  pouvoir  à  son  gré  en  déter- 

sans  être  réduite  en  méthode,  exis-  miner  les  formes  selon  les  lieux  et 

toit  déjà  ;  les  arbres  printanniers  en  arrêter  de  même  la  croissance, 

et  délicats  étoient  toujours,  comme  L'homme  qui  observe  les  Jois  de 

on   les  voit  encore  aujourd'hui  a  la  nature  sera  toujours  étonné  de 

labri  du  nord,  par  d'autres  arbres  voir  croître  et  pi*ospérer  certains 

plus  grands  et  plus  tardifs;  et  c'est  arbres,  dont  la  hauteur  ne  surpasse 

véritablement   de  la  Touraine  et  pas  celle  de  beaucoup  de  plantes 

de  l'Anjou  que  se  sont  répandus  légumineuses  au  milieu  desquelles 

dans  le  reste  de  la  France  tous  les  ib  croissent, 

arbres  à  fruits  qui  furent  plantés  Mais   j'exprimerai  de  justes  re» 

en  vergers.  g^ts  sur  la  proscription  des  ver- 

Il   étoit    réservé   au    si^le   de  gers  ^  puisque  c'est  par  cette  seule 

Louis  XIV  de  faire  sur-tout  une  manière    qu'on    peut     avoir    de 

révolution.  Le  célèbre  la  Quintinie^  grands  arbres  à  fruit,    dont  l'ulî- 

sans  abjurer  tout-à-fait  les  erreurs  kté  est  aussi  à  considérer.  Les  arbres 

ou  le  goût    du  siècle  précédent,  des  vergers  sans  doute  ne  donnent 

pour  la  direction  des  formes,  les  pas  des  fruits  aussi  perfectionnés 

secrets  à  employer  et  TinQuence  que  ceux  des  espaliers,  pour  les- 

des  astres^  créa  l'art  du  jardin  sy-  quels  l'art   semble   avoir  assujetti 

métrique  9  et  bientôt  la  cour  donna  la  nature  à  donner  en  perfection 

le  ton  aux  campagnes  ;  les  vergers,  de  fruits,  ce  qn^ils  perdent  en  dé- 

n'étant  plus  de  mode,  furent  bientôt  veloppement  de  la  sève  :  mais  ils 

abandonnés,  et  s'il  s'en  forma,  ce  sont  moins  sujets  aux  rigueurs  dei 

né  fut  plus  que  dans  les  métai-  saisons ,  parce  qu'ils  sont  plus  tar- 

jrijps,  QU  dans  des  lieox  inacces-  difs;  les  espajlçrs  durent  pea;l94 
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Vergei^  peuvent  durer  un  siècle  et  batfeanx  de  pommes,  les  dernières 

davantage  ;  les  premiers  sont  plus  qui -se  vendent  à  Pans,  On  en  voit 

sujets  aux  maladies,  aux  accidens,  Quelques  uns  encore  dans  d'autres 

en  cela,  au  moins  ^  l'art  paye  un  cUpartemens,  mais  les  propriétaires 

tribut  à  la  nature  ;  les  seconds ,  bien  riches  et  aisés  ne  s'en  oocupent  pas 

soignés  dans  leur  jeunesse ,  crois*  ils  les  laissent  dépérir  ou  ruiner  par 

sent  en  massif,  se  servent  mutuel-  leurs   colons.   Beaucoup  de   pro- 

lemeut  d'abri  contre  les  vents  |  les  priétaires  à  qui  on  ne  peut  refuser 

pluies^  les  froids  et  lei  orages  ,sont  le    nom    de    bourgeois  ,    espèces 

vigoureux,  bravent  les  saisons^  les  d'hommes  mettant  leur  gloire  à  ne 

insectes  et  tes  plantes  parasites.  rien  faire  en  agriculture^  et  souvient 

Je  ne  veux  point  par  un  senti-  à  empêcher  les  autres  de  faire,  ces 

ment  de  prédilection  pour  les  ver-  individus,  dis  je,  ne  s^occupent  que 

gers,  donner  une  préférence  po«  de  quelques   arbres   en  espaUers 

sltive  pour  le  goût,  la  beauté,  les  pour  lesquels  ils  dépendent  d'un  jari 

formes  et  l'éclat ,  aux  fruits  des  dinier  bannal  et  quelquefois  très« 

aiHbres  en  vergers;  mais  au  moins  ignorant,  et  ce  qui  est  presque  comi« 

on  avouera  que  quand  on  les  laisse  que,  c'est  que  dans  l'opinion  de  ces  ' 

parvenir  à  un  juste  point  de  ma*  espèces  de  propriétaires,  les  espa« 

turité,  que  quand  on  prend  <^uel-  tiers  sont  pour  eux  des  signes  de 

que  précaution  pour  les  cueillir,  luxe  et  de  bourgeoisie,  et  ils  aban- 

ils  sont  aussi  très  -  bons ,  souvent  donnent  les  arbres  à  haute  tige  à 

même  ils  ne  le  cèdent  pas  pour  la  leurs  métayers^ 

beauté  de  la  coulent;  quant  à  la  On  voit  dans  beaucoup  de  pays 

durée,  elle  est  incontestablement  cependant    élever   des    artires    à 

en  faveur  des  arbres  en  plein  vent,  fruit;  mais  presque  par -tout  ou 


leurs  fruits.  sujets  aux  accidcns  des  intempé* 

•  II  en   existe  cependant  encore  ries:  en  massif^  ils  se  préserveroient 

des  vergers  ,  et  leur  vue  réjouit  beaucoup  uiieux  >  c'est  une  vérité 

toujours   ceux    ^ui    attachent   du  que  tous  les  départemens  de  la  ci-  < 

prix  à  la  multiplication  des  arbres  aevant   Normandie  ne    prouvent 

à  fruits  ;  quek  plus  beaux  paysages  que  trop  souvent;  l'idée  des  ver« 

peut -ou  voir  que  ceux  qu'offrent  gers  ailleurs  est  presque  disparue: 

les  vergers  de  la  ci -devant  Nor-  elle  n'est  presque  plus  qu'une  idée 

mandie  où  ils  sont  communs  et  en-  romantique  et  pastorale, 
core  bien  étendus  ?  Il  en  existe  aussi         On  aiiroit  du  espérer  cependant 

dans  les  départemens  du  centre  ,  en  voyant  se  former  tant  de  jardins 

sa]:-tout  daDS  ceux  de  rAlUer,du  anglais,  qu'on  formeroit  aussi  des 

Cher,  duPuy-de-Dôme  et  du  Cantal:  massifs  d'arbres  à  fruit,   et  qu'à 

c'est  des  vergers  de  ces  derniers  côté  .des  chaumières    ou    villages 

qu'il  descend  chaque  année  des  postiches  on  feroit  voir  ou  apper* 
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cevoîr  dès  vergers  réels  ;  maïs  ^n  ' 
a  préféré   des  arbres  étrangers , 
stériles  en  fruits ,  et  si  je  ne  crai- 
guois  le  sarcasme ,  je  dirois  des  ar- 
bres stériles  en  beauté  :  on  a  été 
plus  flatté  d'avoir  à  apprendre  an 
vulgaire  des  curieux  le  nom  ba* 
roque  ou  scientifique  de  certains 
arbres ,  que  d'avoir  à  montrer  de 
'belles  pommes  ou  de  belles  poires 
qui,  pour  certains  connoisseors  en  * 
jardins  angtois,  auroient  fait  dé- 
crier toutes  les  autres  beautés  pos- 
sibles  Des  pommiers  •  • . ,  deff 

^poiriers  dans  un  jardin  anglois  !  La  ' 
moindre  épithète  du  maître  eût 
^té  celle  de  normand yvaûis  ils  n'au-  ' 
Tont  pas  à  en  craindre  quand  ils 
les  peupleront  de  toutes  sortes  de 
pîris ,  ifs ,  de  rododendrons  et  sur- 
tout de  cèdres  du  Liban  et  de  pla- 
tanes. 

Ce  qui  est  affligeant  pour  le  bon 
•citoyen,  pour  le  véritable  agri- 
culteur ,  c'est  que ,  de  toutes  parts , 
les  vergers  existans  disparoissent^ 
'des  acquéreurs  nationaux  dans  des 
.départemens  de  Touest  et  de  la 
rSeine- Inférieure  ont  eu  la  cupidité 
d'abattre  des  vergers ,  d'enlever 
les  plus  beaux  ornemens  des  ha- 
bitations et  les  abris  nécessaires 
centre  les  vents  de  mer ,  de  dé- 
4ruire  enfin  des  arbres  oui  ^  par 
leur  utilité,  sembloient  plutôt  ap- 
partenir à  la  patrie  qu'à  des  ci- 
toyens. Le  petit  nombre  de  vergers 
^ui  existent,  est  abandonné  à  des 
colons;  par -tout,  on  se  conduit 
•comme  s'il  n'y  avoit  à  espérer  des" 
fruits  que  des  arbres  mis  -en  espa- 
lier :  où  on  en  voit  encore  quelques 
uns ,  tis  sont  abaudonnés  (  la  ci- 
.dèvant  Normandie  ^ceplée^  au 
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parcours  des^  bestiaux^  particùUè-  ' 
rement  aux  veaux;  c'est -là  qu'on 
les  dispose  à  sortir  ponries  accou-  > 
tumer.  à    aller    paître    dans    les^ 
champs; les  ronces ,  les  épines  cou- 
vrent la  plus  grande  partie  du  ter^ 
rain^  au-dessous  sont  des  massife 
de  drageons  sauvaees ,  dessus ,  des 
forêts  de  cui  absorbent  les  sucs  vé- 
gétatifs^ la  mousse  eh  couvre  le 
tronc  et  les  branches^  et  si,  à  Tautom^ 
ne ,  les  iruits  ne  tombent  pas  d'eux- 
mêmes  en  secouant ,  on  les  abat  à  ' 
comp  de  perche*  Quoiqu'on  doive 
peu  espérer  un  meilleur  régime  9' 
cW-à-dîre  un  retour  raisonné  de 
la  part  des  propriétaires  pour  fof-  » 
mer  des  vergers,  je  vais  tâcher  de 
dire  ce  que  je  crois  le  plus  utile 
ponr  eii  avoir: 

Les  vergeirs  étant  T^omeinent  des 
habitations ,  c'est  auprès  d'ellea 
qu'il  convient  de  les  placer,  tant 
pour  l'agrément  qu'ils  peuvent  pro- 
curer, que  pour  l'utilité  qu'ib  peu- 
vent avoir  pour  d'autres  usages^ 
économiques. 

L'exposition  ri'est  pas  une  chose* 
indGfiPérente;  mais,  si  le  désir  d'avoir 
un  jardin  concourt  avec  celui  d'vtm 
verger,  on  peut  sans  hésiter  le  pla- 
cer au  nord.  Nous  connoîssons  ao-^ 
jourd'hni  les  espèces  qui  s'élèvent 
très-bdut,  celles  qui  sont  tardives, 
celles  même  qui  résistent  mieux^ 
au  froid  et  aux  vents ,  ce  sont  de 
ces  arbres  qu'il  faut  mettre  en  pre-^ 
mtère  ligne  au  nord« 

La  forme  en  quinconce  est  tou- 
jours la  plus  agiH$able  et  la  plus^^ 
utile;  ainsi  disposés,  les  arbres  se 
défendent  mutuellement  ;  les  ra- 
cines ont  une  portion  de  terrain 
plus  considérable^  les  branches  «e 

nuisent 
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Doisetit  moins  par  le  contact  on 
par  Tombre,  L'éloge  de  celle  synié* 
trie  est  par  tout  :  je  m'abstiens  donc 
de  la  décrire  ou  de  la  louer. 

Il  importe  beaucoup  de  varier 
les  espèces  de  fruits  »  soit  qu'on 
destine  son  verger  pour  iaire  du 
cidre  ou  pour  avoir  des  fruits  bons 
à  manger  ;  les  arbres  à  haute  tige 
donnent  rarement  du  fruit  pendant 
depx  années  de  suite ,  abstraction 
même  des  intempéries  ;  ces  faits 
très-ordinaires  et  par-tout  observés 
ne  sont  pas  à  la  vérité  bien,  connus 
dans  leur  cause  ;  mais  en  attendant 
que  quelle  agronome  physicien 
nous  éclaire,  il  faut  s'en  tenir  aux 
efiets  et  agir  en  conséquence. 

S*il  importe  de  difiërenoier  les 
fruits  ^  il  importe  davantage  de  ne 
pas  confondre  tontes  les  espèces 
d'arbreà,  c'est' à-dire  les  pommiers 
avec  les  cerisiers;  les  poiriers  avec 
les  pruniers  ;  lés  péchefs  avec  les 
châtaigniers.  La  règle  rigoureuse 
seroit  peut-être  de  ne  mettre  que 
d'une  seule  et  ^  même  espèce.  Ce- 
pendant les  poiriers,  de  distance 
en  distance,  s'acconmiodent  bien 
avec  les  pommiers. 

La  distance  entre  les  arbres  doit 
être  étendue^  sur-tout  si  le  terraia 
est  fertile;  cependant  elle  doit  va- 
rier en  raison  même  des  arbres. 
Le  noyer  veut  plus  d'espace  que 
le  pommier,  le  poirier  moins  que 
le  poinmier,le  prunier  moins  que 
le  poirier,  1^.  pécher  moins  qup 
le  prunier.  Presque  tous  ceux  qui 
plantent  de^  arbres  avec  quelque 
dessein  d'ornement  ,  pour  jouir 
plutôt  de  leur  ombre  ou  de  .leur 
massif,  approchent  trop  les  plans 
hs  uns  des  autres.  Arrivé^  à  Qn 
Tome  X, 
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certain  â^e^  ils  se  nuisent;  on  ne 
peut  se  décider  à  en  sacrifier,  et 
on  a  des  arbres  qui  se  déforment 
ou  qui  languissent. 

On  ne  peut  trop  recommander 
de  clore  les  jardins  destinés  aux 
vergers  ,  soit  pour  garantir  les 
jeunes  arbres  contre  le  frottement 
et  les  dents  des  bestiaux  y  soit  pour 
les  préserver  des  coups  de  vent 
dans  leur  jeunesse.  Un  clos  d'ail- 
leurs inspire  plus  d'intérêt,  et 
donne  plus  d'agrément.  Un  mur 
pourroit  trop  coûter  ;  il  suffira  de 
taire  un  large  fossé,  garni  de  deux 
rangs  d'épines,  et  que  le  premier 
rang  d'arbres  soit  sur  la  jettée 
même  du  fossé. 

'   Ilyalong«4eilipsqn*onareconna 
la  grande  utilité  de  faire  à  l'avance 
les  trous  d'ariires ,  larges  et  pro- 
fonds, si  le  sol  est  mauvais,  sauf 
à  1»  rempltj^e  bonne  terre ,  à  là 
hauteur  coiMnable.  Cest  une  pré- 
caution essentielle,  de  laquelle  dé^ 
pend  (e  succès  et  sur-tont  la  durée 
de  i'arbre.  Prendra-t-on  des  sujets 
dans  les  pépinièrds^  ou  des  sau« 
i^ageons?  Cest  une  chose  oonti^o- 
versée  selon  les  intérêts  ou  les  pré« 
jugés.  Le  désir  de  la  jouissance  fait 
sonvent  préfiSrer   les   premières. 
Mais,  sans  élever  ici  une  discussioa 
sur  ce  sujet,  je  me  bornerai  à  ob« 
server  qu'on  n'est  jamais  bien  sûr 
des  arbres  qu'on  prend  en  pépi- 
nière ^  dont TexisteDce en.  général, 
n'est  que  le  résultat  de   spécula- 
tions. Cette  eonsidération ,  je  me 
hâte  de  le  dire , a  des  exceptions; 
mais  cuvent  les  pépiniéristes  les 
plus  probes,  sont  dupes  de  leurs 
ouvriers,  pour  le  choix  des  espèces 
çt  des  qualités.  Les  arbres  des  pépi- 
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nières  sont  des  enfans  gàlés  et  ao  qae  dès  espaliers ,  il  Tant  ipréîérer 
coutumes  aux  soins;  ils  sont  rare-  les  arbres  des  pépinières,  autant 
inent  as^e^  bien  arrachés  pour  qu'il  pour  le  choix  des  fruits  que  pour 
n'arrive  pas  aux.  uns  on  aux  autres  lessuccès  même  de  Tarbre  ;  car  fai 
4^^  A4fmif^rfi^  qiiî  >  fot^t   languir  tu  souvent  des  sauvageons  grefl^és^ 
Farbre  ttansplantév  ^n  sitpposaiit  poiiiv  espalier,  trop  cfemporter  en 
qq'il^  $oientbijen arrachés.^  le  plan»  sève,  ne  pas  rapporter  ,  et  avoir  ^ 
teur  n'a  pas  toujours  le  soin  de  ra^  beaoiç  d'une  main  bien  babile  pour 
fraîchir  et  disposer  les  racines  de  les  mettre  à  fruits 
la  manièi^  propre^  et  de  disposer        Je  conseillerai  encore  k   ceux- 
le  sonmiet.  ^i  voudront  former  des  vergers  ,. 
)£n  plantant  des  sauvageons,  an  oe  tenir  tout  le  terrain  en  état  de^ 
i(ontraii)e>  pris  dans  des  bois  ou  labour,  pendant  au  moinseinq  s^ 
fQrçts,3ur.l3e«ol  ingrat  ou  inculte  ^  six  années.  Je  n'ai  pas  besoin  d'a»^ 
çn  ^t  plus  certain  de  la  reprisé  ;  vertir  que  ce  travail  doit  être  fait 
Sioigné  dans  le  terrain  disposé ,  il  aveb  une   grande  circonspection  ^ 
développe uneprompte  végétation;,  et  que  le  dessous  des  arbres  doit 
On  ne  le  greffe  qne  quand  il   est  être  travaillé  à  main  d'homhaé.  On 
bien  repria;  li'ayant  pas  de  dépla-  pourra  semer  quelques  végétaux 
cément  .à  éprouver ,  il  fournît  ans-»  printauiers ,  pour  dédommager  des 
sit^^t  une  aboodante  sève  à  la  greffe V  frails.   D'ailleurs  ki  détriture  des 
\    Les  acbresides  pépinières  en  gé^^  feuilles,  la  fraicbeur  qa'elfes  cou- 
perai, sont  le  produif^s  semb  faits  centrenmt,  ne  pourront  que  fa* 
avec  dea  pépins  d'anRs  déjà  gre&  voiriser  la  végétation   des  arbres., 
fés,  de  géQér!atjoa  en  générât ion«.  Que  cet|Xi  qui  poiii-roient  douter 
Il  semble  qii'tissa  ressentent  plus  de;la;réalké  drs  effets^  d'une  telle 
âei  effets  dei  la  donlbsHcité^  Les  pratique,  examinent  ou  consultent 
senvagëonstde  bois,,  ad  pentraire  i  œnx  qui  ont  vu  les^  noyers,  pom- 
ne  sont  venus  que  jâe  pépins  dv*  miers,cJiâtaigniers,  mûriers,  par^ 
fruits  iaavages  ,  dans   lesquels  la  tout  où  on  est  en  l'usage  d'ense- 
nature  conserve  encore 'lofus   les  mdneer  lea  terres  sur  lesquelles  il&^ 
germes  d'ane  grande  croissance  ;f  croissent 

Wf^  si  dânsf^s  desseins,  eUe  fait        Quand  les  arbres  du  verger  se* 

croître  certainis  arbres  ipoardon«  ront-gtands  ^  quand  ifs  auront  plus 

ner  des  fruits^^^elle  les  biti^croître  de  moyens  par  leur  kaufeteir  et  leur 

aus^i  pour:  devenir  grands  et  forte,  ramification,  de  soutirer  de  l'at- 

C'est  âa  surph:^  nne  observation  mos|^ère  l'bnmide   qui   leur  est 

généralement  faite,  que  .les  arbres  propre  ,on  pourra  afors^ laisser  le 

grefféis  sur  place  et  snr  sàtivageons^  sol  da*  verger  se  couvrir  de  'ga^on , 

viennent  beaucoup,  plus  grosse  et   s'eq  servir  pour  faire  paîtra 

ceux  des  pépinières.  ,  quck^ues  bestiaux. 

.    Si  on  a  donc  yintention  de  for-»        Parmi  les  diverses  plantes^,  ce* 

mer  des  vergers,  il  faut  préférer  pendant,  ^i  ponrroient  former  ce* 

ks  sauvageons ;,  si  on  ne  veut  avoir  pâturage ,  )^  conseillerois  d'en  pro*^ 
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tîrire  le  trèfle ,  le  saînroîn'ét  sut*- 
1out  la  luzerne  ,  dont  les  racines 
fortes  et  profondes  ,  et  PàcHoii 
même  de  leur  végétation ,  absor- 
teroient  trop  les  sucs  propres  aux 
arbres.  Ces!  une  observatîou  qui 
41  déjà  été  faite  par  plusieurs  cuP- 
tîvateuts,  et  que  faî  souvent  éii 
occasion  de  remarquét.  Il  est  inu- 
tile derecpmnaander  d'en^roscrire 
les  ronces  et  les  épines ,  et  j'ajou* 
terai  les  pfties  9  patiences,  bardanes 
(nams  botaniques),  doat  lesrici- 
sne6  sont  très-funestes  aux  arbres. 

Tarmi  le3  bestiaux ,  il  en  est  aussi 
nqu'il  faut  coostamnaent  proscrire  : 
4es  chëvjreset  lesbétes  à  laine.  Elles 
ne  nuisent  pas  seulement  par  leurs 
dents,quànd  elles  peuvent  atleindre 
les  brancihes^  mais  encore  par  leurs 
émanations,  quand  elles  sont  réu- 
nies en  troupeaux.  Je  ne  veux  pas 
consigner  ici  un  fait  pliysic|ue  qui 
peut  n'être  pas  fondé  5  et  qui  pour- 
Toît  forlifîér  des  erreurs  et  despré- 
^ugés.  Mai^  cependant  je  dois  dire 
^u'on  attribue  à  là  présence  d*un 
troupfeau  de  bêtes  à  lamé  ,  des  effets 
très-contràlrés  à  la  circulation  de  là 
sève. 

Voici  îin  fait  dont  j'ai  été  téipoin  t 
^tant  dans  un  bois  taillis ,  ou  des  ou- 
vriers faisoient  de  Técprce  yûn  trou-^ 
peau  dé  bêtes  à  laine  passa  près 
d'eux  ;  Ils  se  mirent  ,à  jurer  contre 
la  bei'gerè  j  et  la  menacèrent  '^i  elle  * 
revenoit  ;  et  il*  cessèrent  d'é'corôet 
leurs   cbênes   jusqu'après  trois    à 
quatre  heures  d'intervalle  (c*étoit 
à  onze  heures  du  matin.)  Je  voulùii 
douter  des  effets^dont  ils  se  plàî- 
^noient  :  ils  fssayèrent  d'écorcet; 
j'essayai  moi-même,  et  il  est  de  fait 
^ue  L'écoi€e  se  levoît  diffiéilement, 
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étse déchîroit de  procheeu  proche. 
Est-ce  ijial  adressé  de  ma  plart  ? 
eft  ce  adresse  de^  ouvriers  ,  pont 
justifier  leur  ofiinîon'  ?  est  -  ce 
Peffet  d'un  vent  fehaûd  survenu 
à  l'instant  mêbe  i  est-ce  qfic  léi 
atbres  rfavoieùt  ^  pas  une  ^ssei 
grande  partie  d'écor'cè  %dbéi:entc 
au  tronc?  est-ce,  enfiir,  parce  que 
les  arbres  qu'ils  écorçoieiit  alors  ; 
avoient  la  sève  obstruée  jpial:  lei 
effets  de  la  gelée,  dans  les  hiveri 
précédens?  C'est  ce  iqiie  je  ïie  pus 
vérifier,  et  ce  à  quoi,  jfeTav^w^VÎ* 
ne  songeai  jlas.  mais  cf est  tiin  '  fait 
généralement  connu  dans  tous  les 
pays  où  on  fait  de  Fécorce. 
'  Si  les  jatdins  où  on  met  Icfs  arbi'è* 
en  espalier  .en  quenouille  ,  etc., 
s6nt  si  utilesî^ourquoî  ne  pas  for^ 
mer  aussi  des  vergers  qui;  èri  dott^ 
naîil  des  fruilts  q^ui  tfàuroîènt  Hen 
coûté  pour  la 'main  d'teuvté  ^oéi 
jardinier ,  poûrrpient  encore  servir 
à  divers  usages  économiques  très» 
précieux.  S'il  est  agréable  d'avôîir 
dès  muts  cachés  par  des  ArbrH 
àymétriqiiemcfnt  i*a'mîfiés  ,  pod J:- 
roît-on  être  indifférent  au  M)èct^ë 
ravissant  qUedorineroièift*,  deuinfoî^ 
dans  l'année,  les  fleurs  et  léà  fruits 
de  grands  arbres,  dont  la  verdure 
dès  feuilles  ^Terbik  ud  heùreuié 
ëoptraitè  avec  crfle  dé  gazotà  auî 
seiroieùt  àti  pied,  avefe't;e!!é-«eé 
baîé8,.0tt  avec  lei^  liiuW  et  les 
palissades  qui  pourrdièrit  les  clore? 
Former  des  vergers  ,*ten'  un  moti 
c'est  planter  des  arbres  pour  sa 
famille,  ses  enfans-,  pour  la  pàtpe.  * 

Vermifuges.  Médecine  Vu^ 

raie.  Cest  ainsi  qu'on  'appelle  les 
médicamens  qui  ont  la  propriété 

Gz 
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de  tuer  les  vers,  et  de  les  cbasser 
du  cprps  bumajiii^'IIs  sont  encore 
connus  sous  le  nom  ^Anthelmin- 
tiques.  Les  deux  règnes  de  la  na-> 
ture  ppua;  en  ofiFrent  un  nombre 
très-considérable.  Le  règne  végé- 
tal en  fournit, plus  dç  cinquantei, 
s'il  faut  eu  croii:e  un  auteur  de  ce 
siècle.  Noua  nous  contenterons  d'ia- 
dîquer  et  de  faire  connoître  ceux 
dont  l'expérience  et  Tobservation 
garaojtissent  les  bons  e&ts.  De  ce 
l^omb^e  sont  les  racines  de  i[ougère 
mâlq  (et  de  gentiane;  la|rhu|barbe, 
Jes  feuilles  de,  pourpier  d'^b^i^tïle, 
descçjfdium,  de.ta;naisie  ,  4®san- 
toline  ;  la  semence  contre  les  vejçs , 
ou  la  barbotine  ,  la  Caroline  > 
rhuile  d'olive ,  celle  d'amaij^es 
.douces  et  d'amandetf  amèrçs  ^  Iç 
sucjc^  vermifuge ,  la  ihériaque.     , 

Le  règne  minéral  n'est  pas  si 
abondant  ;  ceux  qu'il  nous  donne 
peuvent  se  réduire  à  trois  ou  qua- 
tre ;  savoir  ^  à  l'huile  pétrole ,  au  sel 
aibmoipi^c  ,  au  mercure  et  à  ses 
différentes  prépvati|9i^s..Çes  deiv; 
niprs  sont ,  sajas  contr^çdit ,  préf^a- 
J^ïm  à  tous jle^  autres  vermijfages^, 
.  Àpr^  Ijsi  mercure  /  ce  ;  soàt  les 
huilas  ijui  tiennent  le  premier  rang^ 
en  ce  qu'eUes  font  également  mou- 
rir les  verf ,5  en  bouchant  les  or* 
gai^^  de  Içur  respiration  ;  ensuite 
yiénnci^tjessubst^nçftsaraèr^s,  les 
^hsofi)apsei.le^ purgatifs,  qui  sont 
peut-être  plus  ut^Jes ,  lorsqu'ils  sont 
combinas ,  •ns^mbflç.  Il  est  rare 
qu'ils  laissent  séjourner  long  temps, 
dans  les  intestins,  ces^pfes  incoffi? 
modes- 

.  On  jae  dçit  pas  donner  indjffé- 
;renunç0t  tci,us  ces  rcpièdes  c^ans 
lesattaques  des  vers.  .11  y  a  un  choix 


VER  ^ 

à  fiiîre  î  la  majeure  partie  ne  peut 
convenir  qu'aux  vers  lombricaux; 
quelques  uns  aux  ascarides  ;  d'au- 
tres, enfin,  au  ténia,  et  au  verd 
cucurbitain.  J^oyez'^et. 

Nous  fîmroQs  cet  article  par 
quelquesformulesvermifuges,qu'oa 
pourrç^  mettre  en'  usagp  au  premier 
symptôme  qui  feroit  soupçonner 
leur  présence  dans  l'estomac  ^t  les 
intestins* 

Tisanne  vermifuge. 

Prenez  de  racine  de  chiendent» 
deux  onces;  faites  bouillir  avec 
une  livre  de  mercure  ,  dans  une 
suffisante  qtiantité  d'eau  ^'  jusqu'à 
réduction  de  quatre  livres.  On  en 
donnera  dansr  la  journée  plusieurs 
verres ^ux  malades. 

Potion  vermifuge  à  là  cuillerée. 

Prenez  confection  hyacinthe  et  de 
thériaquè  ,  de  chacun. un  gros; 
yeux  d'écrevisse ,  corail  rouge  pré- 
paré ,  réduit  en  poudre ,  de  chacun 
dix  crains  ;  semen-contra  en  pou- 
dre, une  pincée;  vin  émétique, 
demi-once  :  sirop  de  limon  ^  une 
once  ;  huiie  d'amandes  douces  , 
deux  onces  ;  eàU  de  fleurs  d'oranges, 
une  cuillerée;  eau  de  menthe  > 
èau  de  pourpier^  de  chacune  deux 
onces.  On  en  fait  prendre  toutes 
les  demi-heures  une  cuillerée  aux 
enfans ,  et  on  a  le  soin  de  leur  don- 
•ner  de  Teaii  tiède ,, s'ils  yè.ulent 
vomir. 

Bol  vermifuge.  - 

Prenez    mercure    doux ,   vingt 

{crains;  jalap,  douze  grains.  Mêlez 
e  tou|  ensemble  dans  snSisanto 
oqantité  de. consêrv^^; roses,  oa 
a'énula-campana.  Ce  bol^se  donna 
le  matin ,  eu  faisant  avaler ,  une 
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benre  après  ^  aa  malade  ^  une  tasse 
d'infusion  de  camomille* 

Poudre  vermifuge. 

Prenez  rhubarbe  en  poudre  une 
dracbme;  semen- contra  et  cora- 
-  line  en  poudre ,  de  chacun  qua- 
rante-huit grains  ;  niercure  doux , 
trente-six  grains.  On  fait  prendre 
^ux  enfans  jusqu'à  un  demi-^gros 
de  cette  poudre  ^  délayée  chaque 
fois  dans  une  ou  deux  coillerées 
de  bouillon. 

VERMINE  des  plantes.  On  donne 
Ce  nom  à  celte  foule  d'insectes  ou 
petits  quadrtipèdes ,  qui  font  la 
guerre  à  tous  les  végétaux  >  à  ceux 
fiur-tout  qu'on  cultive  dans  les  jar- 
dins, principalement  aux  arbtes 
en  espalier  ,  et  de  préférence  au 
pécher  et  à  l'oranger.  On  pent 
ranger  ces  animaux  destructeurs 
en  deux  classes,  La  première  naît 
ou  vit  hors  delà  terre.  On  distingue 
les  individus  qui  la  composent,  on 
&  la  vue  simple  ^  ou  avec  le  secours 
de  la  loupe  ;  tels  sont  les  pucerons, 
les  chenilles ,  le  kermès  y  faussement 
nommé^punaise  ;  les  mouches  de 
toute  espèce,  les  limaçcms  et  les 
limaces  grises^  les  tigres,  le  perce- 
oreille  ,  le  grîbouri,  la  punaise  ,  le 
campagnol ,  le  mulot ,  le  lérot>  lé 
hanneton. 

La  seconde  classe  est  formée  des 
animaux  cachés  dans  l'intérieur  de 
la  terre,  conmie  les  taupes,  les 
larves  de  hannetons,  la  courtilière, 
la  scolopendre ,  et  tous  les  vers  peu 
connus  qui  rongent  les  racintes. 
-  On  ne  compte  point  ici  la  fourmi 
au  nombre  des  insectes  qui  font  la 
guerre  aux  plantes ,  parce  qu'elle 
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a  suffisamment  été  justifiée  de  cette 
calomnie.  Lisez  rarticle  fourmi 
dans  cet  ouvrage.  Quant  aux  autres 
insectes  dévastateurs  ,  consultez 
aussi  le  mot  par  lequel  chacun 
d'eux  eSt  désigné.  On  y  a  recueilli 
les  moyens  les  plus  connus  jusqu'à 
présent ,  soit  de  les  détruire ,  soit 
de  préserver  les  plantes  de  leur 
atteinte. 

La  nombreuse  classe  des  vers 
de  terre  renferme  une  famille , 
connue  en  quelques  endroits  par 
les  babitans  de  la  campagne ,  soq^ 
le  nom  de  vermeils ,  ou  sous  Tex- 

Êression  générique  de  vehnillier. 
llle  étend  s^  ravages  dans  les 
champs  en  blé ,  très-peu  de  temps 
après  les  semailles ,  au  moment 
précis  où  la  radicule  donne  nais- 
sance à  ce  phevelu  imperceptible 
à  la  vue  simple,  mais  qui  doit  gros- 
sir et  s'étendre  pour  assujetnr  la' 
plante,  et  pomper  partie  des  élé- 
mens  destinés  à  la  nourrir  et  à  la 
faire  croître.  Si  le  temps  est  doux 
et  humide  pendant  les  mois  de 
septembre  et  octobre ,  le  ravage 
que  font  ces  vers  est  incalculable  ; 
la  moitié ,  les  deux  tiers  de  la  se- 
mence sont  détruits  par  eux  ;  et 
la  dévastation  ne  cesse  que  quand 
les  gelées,  auxquelles  cet  insecte 
est  très-sensible  ,  sont  asseï?  fortes 
pour  le  contraindre  à  pénétrer  plus 

f}rofondément  dans  rintérieur  de 
a  terre. 

Comment  préviendra  - 1  •  on  ^é 
fléau  ?  Sera-ce  en  retardant  l'é- 
poque des  semailles  jusqu'aux  ge« 
lées  ?  Ce  moyen  auroit'un  grand 
inconvénient  ;  car  il  esft  de  fait , 
qu'ext?epté  dans  les  contrées  méri- 
oionales  ,  et  dans  les  terrJEuns  sa-' 
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blonnenx  ,  on  sème  ,  en  général  ^  avant  lliivef ,  de  fumer  pbondam^' 
irop  tard  en  France  le  bié  d'hiver,  ment  et  bien  labourer  en  mar$i 
Les  champs  joix  Targille  domine ,  L'herbe  ne  croit  point  à  l'ombre 
rct  ceux  dont  la  terre  végétative  des  pois,  et  leurs  racines  ameu- 
repose  sur  un  tuf  voisin  de  la  su-  blissent  la  terre.  La  proposition 
perficie ,  exigent  des  sem^tlies  faâ-  contraire  ne  peut  être  soutenue 
tives.  Il  faut  que  les  plantes  aient  que  par  les  obstiné  partisans  des 
acquis. assez  4^  force  avant  la  saiscm  jachères ,  dont,iheureusement  pour 
des  pluies ,  pour  résister  au  s^our  la  prospérité  de  notte  patrie  ,  le 
de  1  eau  sur  ces  mêmes  terres ,  qui  nombre  dimiBse  chaque  jour  dans 
en  fait  pourrir  la  plus  grande  par-  une  proportioa  vraiment  jatisfai- 
tie;  il  faut  que  leurs  racines  aient  santé, 
eu  le  t^nps ,  non  seulement  de  se 

développer,  mais  de  s'enfoncer ,  de  VERMOULURE.  Le  bois  ver-^ 
s'étendire ,  et  d'adhérer  fortement  mouln  «st  piqué  par  de  fatisfes 
AUX  particules  de  terre  qui  doivent  chenilles  ou  p^r  des  vers  «  dont  let 
les  abriter  et  contenir  leur  nourri*  espèces  sont  aussi  multipliées  que 
ture  ;  autrement ,  le  dégel  affaisse  peu  connues.  Vermoulure  signifie 
ou  fait  couler  la  terre;  il  déchausse  ta  trace  qu^ils  font  dans  le  bois ,  ou 
ie  collet  de  la  plante ,  «t  laisse  ses  la  poussière  qu'ils  en  détachent  et 
racines  à  nu  ,  d'où  résultent  tant  qu  ils  laissent  après  eux.  Réaumuv 
4e  pieds  xachitiques  ^t  de  grains  «t  Dubaaiel  en  ont  observé  qui  sont 
iqui  n'ont  que  l'écoisce.  du  volume  dçs  pins  grosses  chet 

Le  s^l  moyen  que  mous  cou-  ailles.  lU  se  pratiquent  une  entrée 
noissions  de  garantir  les  champs  à  À  travers.  Fécorce  et  la  partie  li-r 
-3>lé  de  cette  sorte  d'insectes,  c'est  gueuse  des  arbres  même  les  plus 
de  faire  précéder  l'ensemencement  ^urs,  tels  que  le  chêne ,  le  pom^* 
en  blé  par  une  récolte  de  pois  ou  mier  >  Le  poirier ,  et  n'en  sortent 
^s ,  ou  verds ,  ou  blancs  ^  peu  qu'au  moment  où  la  nature  leur 
importe  la  variété.  Nous  ne  pher^  commande  de  se  métamorphoser» 
obérons,  point  k  développer  la  cause  soit  en  phalènes ,  soit  en  mouches; 
de  cet  «net ,  parce  qu'elle  nous  est  On  rencontre  des  arbres  tellement 
inconnue  :  peut-être  ne  faut-il  que  criblés  par  ces  insectes ,  qu'un  fort 
de  pics  longues  observations  pour  coup  de  veut  suflSt  pour  les  rom«> 
{el  décpuvrir  ;  mais  nous  savons ,    pre.  Lorsqu'on  apperçoit  de  petite 

Î>ar  notre  prppre  e^cpérienee ,  que  trous,  dit  Duhamel  ,  k  l'écorce  des 
'effet  exise  ;  c'est-à-dire^  que  les  arbre^,  il  faut  faire  la  recherche 
vers,  nuisibles  à  la  semence  du  blé  de  l'insecte  avec  une  aiguille  a  tri- 
désertent  le  terrain  qui  a  produit  coter  ;  et  quand  on  remarque  que 
des  pi^is.  On  pe  doit  pae  craindre  les  vçrs  on  fausse9  chenilles  se  sont 
qi;ie  la  première  de  ces  récoltes  multipliés  an  poi^it  d'y  faire  plu* 
nuise  à  la  seconde  ;  cet  inconvé*  sieurs  loges  ou  galeries ,  il  est  néces* 
^ient  n'auroit  lieu  que  dans  le  «as  saire  de  leur  taire  la  guerre  Siv^c 
joji  ou  auroit  négligé  de  labomter    la.  pointe  de  lii  serpette  ^  observant 
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toutefois  de  ménager  Vécôrce  le  Fonx  de  la  conservation  deaesins- 
plus  qu'il  est  possible.  Ces  moyens,  trnmens  aratoires;  Le  bon  culliva- 
H  fout  en  convenir,  sont  bien  foi-  tenr  anglais  fait  peindre  ses  char* 
blés ,  et  presqa'anlaDt  aùroit  •  il-  riots  ,  charrettes  çt  voitures  de- 
.?ataiies  passer  sods  silence.  Cepen^  cttoutes  esp^esr^  se^  Birotiieités*^  les 
dant;  s'ils  ne  penveift  être  d'un  ftif s  des- fee^ses  et  lés  charr écs  elles- 
grand  secours  en  générai  dans  une  mêmes.  Après  une  telle  prédautioUy 
administration  rurale  ^  ils  peuvent  tous  ces  ustensiles  bravent  les  efTots 
réussir  pour  lia  conservation  de  de  k  chaleur ,  de  Thumidité^,  et 
^elquës  individus  particulière*-  Contes  les  intempéries  de  l'air  ;'paF 
ment  affeetTonnés-,  soit  i  raison  de  elle  on  économise  cette  foule  de 
leur  beauté  ,  soi  ta  cause  de  la  ra*  trâtimens  de  hangars  que  nous 
reté  ou  delà  bonté  de  leur  boisoa  avons  cru  jusqu'à  présent  îndîf-- 
de  leur  fruits»  pensables,  et  d'on  il  résulte  que, 

Le  bois   mis   en  œuvre,  n'est    parmi  nôus^,  ime  ferme  de  cent 

Îoint  k  l'abri   de   la  vermoulure,     cinquante  arpens  ressemble  plutôt 
ves    planchers  ^     les     parquets  ,.    à  un  village  qu'à  un  seul  établisse-^ 
les     boiseries  ,   les-    solives  ,   lea^    ment  rural  ;  que  les  intérêts  des 
pontres,  les  timons  et*  les  bran*-    capitaux  employés  ,  soit  à  la  con.<^ 
eards  faits^de  bois  de  ehênejL  de    traction,  soit  aux  réparations^  ab- 
aoyer'^   de  hêtte>  d'orme  et  de    sorbent,  tout  bieti  calculé^ le  re« 
frêne  sont  très*sujets  à  là  piquure     venu  du  domaine.  Il  est  de  fait  que' 
du  verd  tarière.  Le  châtaignier  est    nous  avons  vu  nombre  de  mélaîrîes^ 
Sautant  plus  précieux  pour  être    d'un  rapport  annuel,  par  exemple 
•mployédans  les  chappentea,  qu'il    de  quinze  cents  livrés,  dont  les 
en  est  exempt.  Les  seuls,  moyens    bâtimens    avoient  coûté  plus   de 
eônnc^  de  garantir  les  premiers  de    trente  mille  livres  à  élever.  Gepen- 
la  ven|ioulure ou  plutôt  d'en  retar-    dant  les  fermiers  n'y  étoient  pas 
der   lei^  progrès  sont ,   pour  les    toujours  commodément  logés  ^  les 
ouvrages  de  menuiserie  et  de  char-    moutbns  étouffoient  souvent  dans 
ronnage,  d'exposer  à^la  fiimée  les'    les  bergeries,  faute  d'air  eld'^acej 
liois  tout  préparés  ;  et  quand  ils     et  les  vaches  les  plus  gouritiandes 
•ont  misen  œuvr« -de  leur  apfAw    s'appiX)prioient  tes  reoas  de  leurs 
qner  ou  quelques  couches  de  pein-     voisines  ,  parce  que    la  grandeur 
ture  à  f huile ,  ou  un  vernis  on  un,    des  éiables   ne  permettoit  pas  de 
enduit  d'essence  de  térébenthine,    les  éloigner  assez*  les  unes  des  au- 
Gette  attention  de  peindre  à  l'huile    fies.  Pour  écpnomiser  sur  le  nom- 
non  seûleilient  les  bois  employés    bre  des  bâtimens  ,  prenons  donc 
*ax  meubler,  aux  omemens,  aux    le  parti  de  n'avoir  pas  besoin  de 
temmodités  de  Intérieur  des  iriaî-    Ibgemens  pour  conserver  nos  voi- 
rons,  est  d'un  grand*  secours  pour*    tares  de  transport  et  tous  les  us- 
lès  maintenir  sains  pendant  long-  .  fensîles  et  meubles  de  bois,  Comme 
femps,  mais  elle  ffst  d'un  avantage     claies  de  parc,  cabanes  de  berger, 
inappréciable  pour  l'économe  j^    barrières  ^  échelles ,   et  générale* 
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ment  tout  ce  qu'il  est  indispensable 
d'exposer  souvent  au  soleil  et  à  la 
pluie. 

Quant  au  bois  destiné  à  être  con- 
verti, en  plancher  et  en  charpente , 
il  faut  préalablement  employer  le 
moyen  connu  pour  le  durcir,  p^r- 
€^  que  plus  le  bois  est  d^r,  plus  il 
a  de  force  et  plus  il  est  exempt  de 
la  vermoulure.  Ce  moyen»  nous  le 
devons  à  une  suite  d'expériences 
très  intéressantes  faites  par  BufiPon. 
Elles  prouvant  que  les  arbres  écor- 
pés  sur  pied  un  an  avant  d'être  ren? 
versé3)  acquièrent,  la    partie  de 
l'aubier  surtout,  qui  est  essentiel- 
lement U  plus  exposée  à  la  piquure 
des  vers,  une  force  et  .une  densité 
bien  supérieures  à  celle  des  arbres 
non  écoroés  avant  l'abattace.  (  Li* 
zez  Varticîc  Aubier  ).  Il  setoit 
bon  de  faire  succéder  à  cette  pré- 
caution le  procédé  indiqué  dans  les 
Mémoires  de  l'académie  lioyalç 
de  Suède.  Il  consiste  à  faire  trem- 
per les  bois  à  pinceurs  reprises 
dans  une   dissolution  de    vitriol, 
faite  dans  Teau ,  et  à  le  couvrir 
ensuite  dé    quelques  couches   de 
peinture  à  l'huile,  On  y  assure  que 
cett^ynéthode   est  très  propre  à 
ConsW^er  les  bois  pendapt  uji  trèsr 
grand  nombre  d'années,  et  qu'elle 
peut    êtrp  utilement   appliquée  à 
ceux  qu'on  destin^  4  {4  copstrupT 
fion  des  y^isse^u]^^ 

VÉROLE  (petite),  Qn  nomme 
aipsi  une  n^alac^ie  dans  mquelle  il 
s'élève  sur  la  peau  de  pptits  bou- 
tons rouges  ,  ^minens ,  ^y^ul  tout 
.  au  plus  retendue  des  morsures  de 
puces;  apparens  d'abord  à  la  face, 
^qsuite  aux  ^uains  ç|au$  b^r^s^  pui^ 


VER 

sur  la  poitrine  et  le  reste  du  corpsr, 
et  les  extrémités  inférieures.  Ils 
s'augmentent  à  chaque  moment  et 
en  grandeur  et  en  élévation  ;  la 
rongeur  s'accroît  ;  ils  s'enflamment 
et  forment  autant  de  petits  abcès 
dans  l'espace  de  quatre ,  cinq ,  six, 
et  sept  jours* 

Cette  maladie  a  pour  S3rmptômes 
d'invasion  les  suivans  :  une  horripî* 
lation  est  un  froid  auquel  succède 
une  chaleur  vive  avec  fièvre  conti- 
nuelle, douleur  de  tête,  du  dos, 
des  membres  et  de  festoroac  ; 
lassitude  douloureuse ,  accable* 
ment  ,   disposition    au  sommeil  ; 

3uelquefcis  des  nausées  et  mêm^ 
es  vomissemens;  chez  quelques 
enfans  des«mouvemens.  convulsifs; 
rarement  l'épilepsie  :  plus  ordinai-» 
rement  des  douleurs  de  la  régioD 
lombaire  ;  ce  qu'on  regarde  comme 
un  des  accidens  les  plus  caractérisa 
tiques  dé  l'invasion  de  la  petite  vé^ 
yole:  c'est  une  opinion  générale* 
ment  reçue. 

Les  symptômes  dont  on  vient  de 
faire  l'énumération  sont  quelque* 
fois  très  -  véhémens  ;  quelquefoit 
aussi  l'éruption  a  lieu  sans  en  être 
précédée  :  ces  cas  rares  dans  les 

{grandes  villes,- sont  fréquens  dans 
^  campagnes.  Â  l'invasion  ,  le 
sang  qu'on  tirie  est  bon;  les  jours 
suivans  il  est  inflammatoire:  dans 
les  sujets  qui  ont  les  fluides  altérés^ 
le  sang  a  paru  dissous. 

On  appelle  l'état  qu'on  vient  de 
décrire,  première  période  Sa  dut 
rée  est  incertaine,  parce  que  les. 
accidens  précurseurs  de  l'éruptioa 
sont  plus  ou  moins  prolongés.  Oa 
dit  que  la  maladie  sera  plus  grave 
d^ns  le  second  cas:  cette  propo- 
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dition  n'e$t  vraie  qae  ponr  îa  petite  Vener  da  sang  jusqu'à  procurei^ 

Té^role  qui  a  un  caractère  de  mali*  une  détente  marquée.  Les  hénior;» 

Suite ,  ou  qui  devient  confluenre  et  ragies    spontanées    suppléent    les 

e  mauvaise  espèce  :  et  dans  ces  saignées  quand  elles  sont  considé-  ' 

circonstances  elle  est  très  -  dange-  rables.  Si  Ton  retarde  la  saignée , 

reuse.  Mais  il  y  a  des  éruptions  je  virus  yarioHque  acquiert  de  Tini- 

précoces    quo^e    bénignes.    Ce  tensité  et  de  racrimonie  :  d'où  leé 

n'est  donc  qu'avec  les  signes  qui  ravages  qu'il  occasionne  dans  le$ 

manifestent  rabattement  des  forces  viscères,  et  la  confluence  qui  est 

vitales  on  quelqu'autre  symptôme  reffet  d'une  fermentation  plus  cou* 

grave^  que  la  célérité  de  féruption  sidérable,  aidée  de  la  fièvre^  etc.; 

est  redoutable.  La  véhémence  de  d'où  encore  la  putridité  que  con-* 

fjuiflanmiation   retarde  aussi  l'ap-  tracte  la  maladie  par  l'eneoreement 

parition  des  bputoos.daiis  les  sujets  excessif  des  ^vaisseaux  du  dernier 

sanguins.                                        ^  ordre,  qui  s'oppose  à  l'éruption. 

La  petite  vérole  considérée  ip«-  X^e  contraire  arrive  si  l'on  saigne  i 

dépendamment  des  complications  .temps  et  suflîsamment  :  on  diminue 

dont  elle  est  susceptible ,  est  une  la  véhémence  des  accidens  et  Iç  . 

maladie  inflammatoire ,  c'est  pour-  nombre  des  boutons. 

3noi  les  S3nnptômes  précurseurs  *    X'observation   prouve  que    lef 

e  l'éruption  n'annoncent  pas  dit-  sujets  qui  ont  eu  des  évacuations 

tinctement  sa  difiérenoe  d^avec  jb^  indépendantes  de  la  petite  vérole^ 

autres    affections    inflammatoires,  ont  une  inaladie  bénigne  :  les  bot^ 

Ce^  donc  sans  raison  qu'on  assfire  .tons  croissent  en  ^ran4  nombre 

qne  par  leur  considération  on  pro-  chez  quelques^îndividus,  des  éva* 

nostique    Fexi&tence    future    des  ouations  sanguines  ou  même  aivî- 

Mutons.  Les  bornes  d'un  extrait  ,nes  ont  considérablement  diminua 

ne  permettent  pas  de   rapporter  la  quantité  de  boutons.  Il  est  même 

les  preuves  de  cette  propprtipn.  arrivé  de  réduire  la  maladie  à  la 

Il  n'y  a  donc  que  l'existence  d'une  fièvre    vanoleuse   sans    boutons  ^ 

épidémie  régnante  ou  des  circons-  par  cette  méthode. 

tauQes  présumables  de  contagion  Les  boissons  tempérantes  et  ra- 

qui  servent  de  base  au  pronostic.  .fraîchissantes  sont  .  indi^Misab|es, 

Le  caractère  de  la  maladie  étant  Les  bains  de  pieds ,  les  Fopienta- 

inflammatoire,  le  traitement  an]i«  [fions  émoUientes  sur  les  extrémités, 

Ehloeistique    devient    indispensa-  déterminent  l'éruption  sur  ces  pai;- 

le.  La  saignée  est  donc  indiquée  ties.  Les  bains  entiers  conviennent 

toutes  les  fois  que  la  fièvre  est  vé-  aux  în^dividus  qui  ont  la  peau  dure 

hémente,  que  le  cerveau  ou  tout  .ou  sèche;  ils  faeilitent  Féruption. 

autre  viscère  est  affecté.  Onpr^*  Le  malade  doit  respirer  tm  air 

fere  les  saignées  du  pied  à  œlles  du  frais ,  être  modérément  cpcivert  « 

bras,  qu^nd  la  tête  est  attaquée  :  sans  avoir  froid,  car  il  est  dan^e- 

on  saigne  du  bras  quand  la  poL-  reux  de  porter  l'action  d'un  froiil 

Ixine  ou  le  ventre  souffrent.  U  fwt  réel  sur  la  surface  du  corps.  Cette 

Tome3C.     .  n     - 
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coutume  întroduile  par  dfes  îgno- 
tans,  a  fait  périr  des  varioleux  et 
âes.  inotjulés. 

On  ptétehd  posséder  des  raédî- 
caitiens  qui  éhervetrt  et  anéantissent 
le  vîtus  varioliiqùe  :  c'est  une  pré- 
ienliôn  folle.  On  nomme  le  mer- 
cure, \é  kermès  et  leurs  préparaf- 
tiôns.  81  on  les  dotine  comme  éva- 
cuais,  ils  opèrent  Com&e  il  a  été 
dit  ci-dessus^  en  excitant  la  crise 
jpar  les  selles;  ce  ^ui  est  tout  dif« 
ftrent  <}ue  dé  neutrùtiser  le  virus. 

La  èecdndë  période  de  la  ma- 
ladie comn^ence  à  Pàpparitron  des 
boutonî.  En  partant  de  leur  nom- 
î>re,  on  a  dî^ingué  la  petite  vérole 
to  tiéàigne  et  conflnente^  ou  dis- 
crète et  maligne.  Un  auteur  plus 
judicieux  rejette  toutes  ces  expres- 
sion c(xnftàenvesr\  cohérentes^  disr- 
^crèfèsf,  etc.;  il  n'en  reçonnott  avec 
raisotr  que  deu^  espèces  :  la  bé- 
ibigne  et  là  maligne.  On  dira  quel* 

3"  ue  chose ,  en  particulier  ^  de  cette 
ernière  espèce^  Quoîqull  en  soit, 
les  symptômes  de  la  première  pé- 
ï-îodé  perdent  leur  intensité  à  Pap- 
)paritiôn  .dés  boutons.  Le  contraire 
^arrive  il  l^éruplion  est  retattlée, 
interronipue^  suspendue,  pu  arrê- 
tée. De  quelque  cause  oue. naisse 
cet  évènemeùt,  la  matière  varib- 
lei!tise'ire^àsse  auvent  à  fintériéux^, 
^occàsiotoné  des  inflammations  lo- 
cales, engorge  lei  Viscères  ^  les  dé*-^ 
truit  et  fait  mourir  les  malades.    ' 
Le^  boutons  croissent  .cb£rqiié 
jour  éïi  volume^  pendant  que  d'au* 
très  s'élèvent  daiis  leurs  intervalles. 
"Cet  te  succession  ne  se  prolonge  pas 
ordiliaitement  au  delà  de  deux  à 
trois  loutSy  dans  la  petite  vérole 
bénigne;  Les  premiers  boutons  par- 
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viennent  le  plus  promptement  aH 
Vduine  qu'ils  doivent  acquérir. 
Danà  ce  temps,  l'inflammation  qui 
s'éiBt  emparée  des  boutons  s'étend 
à  leurs  environs  :  ^n  sorte  que ,  si 
leur  nombre  est  considérable,  la 
peau  est  tendue^  rbuge,  brûlante 
et  douloureuse.  La  fièvrç  corres- 
pond par  son  intensité  à  la  gravité 
de  Vinflammation  ;  car  la  cnaleur 
fébrile  a  été  renouvelée  en  pro- 
portion de  la  quantité  des  petites 
lumeurs  inflammatoires.  Si  les  bou- 
tons^  sont  très ^^ peu  nombreux,  leg 
aceidens  phlogisliques  n'ont  pas 
lieu. 

Le  siège  des  bontons  ,  indépen- 
damment de  leur  nombre  absolu , 
contribue    aussi    à   aggraver   les 
•^mptômei  ;  en  sorte  aue  ,  si  la 
face  en  est  recouverte,  fa  maladie 
est  plus  fâcheuse  que  s'ils  étoient 
unilonïiément  répandus  à  tonte  la 
surface  du  corps, en  supposant  que 
leur  proportion  soit  momdre  dans 
le  reste  ou  tronc  et  les  extrémités. 
La  raison  de  cette  différence  vient 
de  ce  que  l'inflammation'  Ae^  té- 
gumens  de  la  tête  est  plus  dange- 
reuse que  celle  de  la  peau  des  au» 
1res  parties;  ce  qui  s'explique  par 
le  nombre  des  nerfs  agacés,  la  cir- 
culation ralentie  ,  embarassée  ou 
gênée  dans  le  cerveau,  etc:  Ceci 
explique  encore  pourquoi  les  in- 
flammations variolenses  internes, 
sont  en  général  si  redoutables.  Le 
danger  s'accroif ,  si  le  délire  est  la 
suite  de  cette  inÛammatiou  :  en  gé- 
néral il  est  mortel  dans  cette  pé* 
riode ,  par  la  raison  qu'il  est  le 
signe   de  Tinflammation  des  mé- 
ninges où  du  cerveau. 
Decequîprécèdc,  iIrésulte(|u'oB 
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doit  encore  ici  contînner  \ç  iraîte^  par  des.  lavem'ens  émollîens ,  deai 

ment  aotiphlogîsftiqaç.  On  y  joint  fomentations  et  de   légçrs   paré^ 

leâ  révulsifs  qui  fassent  dénver  la  goriqnes. 

matiàre  morbifîqae  verslasnrface.  Les  hémorragies^  de  {a  seconde 

et  particulièrement  aux  extrémités,  période  sont  salutaires  ,  tovtes  les 

On  les  rend  d'autant  plus  irritans  ibis  qu'elles  ne  se  déclarant  point 

qne  la  tête  est  pli;is  gra^^nient  at-  avec  les  signes  de  niah'gnite  :  elles 

taquée.  Ainsi,  les  sioâpismes,  les  empêchentla. formation  desçngor-. 

yésicatoires  ,  les  bains; attractifs ,  gemens  inflammatoires.  Celles  des 

sont  unis  aux  fomentations  j»   aux  mtestinsest  plus  à  craindre,  parce 

saignées,  aux  boissons  très  rafraî-  qu'il  paroit  qu'elle  est  ordiqajre- 

cbissantes  ,   aux   émulsirâs ,   aux  ment  accompa^ée  de  dissolution^ 

bains,  etc.  Ce  n'est  pas  ici  lo  lieu  d'çu  parler, 

n .  survient  qpelcruefoîs  une  sali-  Le  plus  grand  nombre  des  auteurs 

valion  abondante  opez  les  malades  regardent  l'écoulement  des  règles» 


et  de  corroder  les  organes  qu'elle  çagies  du  nez. 

renfermée  On  prévient  ces  in^pn-.  ,  Quoi  qu'il  en  soit,  le  sommet  des 

véniens    en    gargarisant    souvent  tontons  se  remplit  de  matière  pu- 

avec  Toxicrat  ou  l'eau  de  mieL  H  rulente,  pendant  que  leurs, bases 

sei^it  dangereux  d'employer  des  sont  dans  un  véritable  état  d'inflanj- 

remèdes  qui  arrêtassent  »tte  ex-  ination.  Leur  volume  s'augmente 

crétion ,   car  elle  débarrasse  une  «^msidérablement  par  la  suppura- 

partie  du  virus.  Sa  suppression  na-  tîon.  La  peau  est  d'autanf  plus  en- 

tnrelle  est  fâcheuse,  si  elle  n'est  pas  flamïnée  ^e  les  abcès  sont,  plus 

remplacée  par  une  diarrhée  ,  ou  nombreux  :  <^te  mflammalion  di- 

le  gonflement  des  extrémités,  ou  minue,  quand  la  suppuration  des 

des  urines  très  -  abondantes  :  ce*  boutons    est   complète..  Quant  a. 

mutations    arrivent    particulière-  cette  époque,  il  y  a  des  boutons, 

ment  au  temps  de  la  dessiccation  intérieurs,  le  dan^r  est  plus  «and, 

des  boulons*  Pour  ne  pas  revenir  par  rapporta  l'inflammation^ de  la, 

surx^et  rf)jet  ^  nous  ajouterons  ici  tfouche,  de l^arrîèrç bouche,  de  Iob- 

qtf  il  est  indispensable  de  rempla-  sophage ,  de  la  trachée  artère,  etc,;, 

cer  ia  «ilivation  par  des  purgatifs,  d'où  la  déglutition  difficile  ou  im- 

des  vésicatoirës  et  des  boissons  un:  possiWe,  la  gêne  de  la  respiration^, 

peu  diurétiques.  celle  du  cerveau ,  les  auections  co- 

-    La  diardhée,  air  second  degré  niateuscs  ,  etc.  :  dans  ces  cas,  on 

de  la  petite  vérole,  n'est  fâoheiïïie,  emploie  les  ventouses  scarifiiez  aux: 

que  c^and  eUe;  devient  excessive.,  épaulç^i,  QU  un  large  v^sicalqirc 

ï)ans  ce  cas,  elle  irrite  les  viscères,  à  h  n^uqua.  i  ' 

du  bas-ventre,  attire  le  virus  sur       La  suppiwation  des  pustules  vv 

eux.  U  faut  prévenir  cette  métastase  rioleuses  fijrme  la  tr^sième  p^- 
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tiode  de  la  petite  vérole.  Ces  pus-  en  prévenant ,  par  les  moyens  în- 

tules  blanchîsssent  en  mûrissant ,  diqnés  plus  haut ,  les  métastases 

prennent  ensuite  une  teinte  jaune ,  purulentes. 

et  se  sèchent  en  formant  une  croûte.  Beaucoup  de  gens  3*opposent  k 

Quelques  unes  se  crèvent  :  ce  sont  Pouverture  des  boutons^  au  temps 

sur-tout  celles  qui  sont  exposées  de  leur  maturité.  Cest  une  erreur 

aux  Frottemens.  ol  les  boulons  sont  grossière  :  par  cette  méthode  ,  ou 

nombreux,  la  fièvre,  qu'on  nomme  diminue  sensiblement  la  masse  du 

de  suppuration ,  est  véhémente  :  elle  pus  ;  donc  il  s*en  résorbe  une  moins 

dépend  d'une   portion  du  pus  ré-  grande  quantité  ;  donc  ily  amoins 

sorbe  et  prena  a^sez  souvent ,  à  de  disposition  aux  métastases.  On 

cette  époque,  un  caractère  putride,  ouvre  les  boutons  avec  une  lan* 

quand  on  ne  se  hâte  pas  de  pro-  cette,  ou  Ton  coupe  avec  des  ci- 

6urer  un  écoulement  artificiel  à  la  seaux  très-fins  leur  sommet  :  on 

matière    purulente.     Les    vésica-  comprime    molleibent ,    avec  un 

toilres  remplissent  cette  indication^  linge doux^  pour  faire  sortir  le  pus 

ainsi  que  les  purgatifs  :  mais  ces  qu'on  entraîne  par  cette  manœu« 

derniers  doivent  être  pris  dans  la*  "Vre.  On  ajoute  que  l'ouverture  ar- 

classe  des  simples  minoràtifs  ;  les  tificielle    des    boutons,  suppures  , 

drastriques  occasionnent  des  dys*.  occasionne  des  cicatrices  plus  pro- 

^  senteries  funestes.  Le  retard  à  em-  fondes  :  on  ne  se  souvient  pas  que 

{Ployer  ces  moyens  ,  est  cause  de  le  pus  en  séjournant  plus  long*temps 

a  formation  d'abcès  internes ,  de'  dans  le  foyer  d'un  abcès  (  et  un  pus 

dépôts  purulens,  d'abcès  fîstuletix  >  acrimonieux  comme  Test  ordinai- 

de  caries^  etc.  Quelquefois  aussi,  rement  celui  de  la  petite  vérole),- 

cette  fièvre  dégénéré  en  hectique;  ronge  plus  profondément  les  so- 

ce  qui  arrive  sur-tout  au  moment  lides.  Mais  les  gens  à  préjugés  ne 

de  la  dessiccation  dont  Morton  fait  raisonnent  jamais  :  ils  ne  voient  pas 

un  anatrième  temps  de  la  petite  ménîe  ce  qui  ^e  passe  sous  leurs 

vérole.   Sa   division   eât  d'autant  yeux.  On  facilite  la  chute  précoce 

mieux  fondée  que  c'est  plus  ordi*  des  boutons ,  par  des  fomentations 

lïairement  à  cette  époque  qu'il  sur-  émolKetites  appliquées  sur  la  face* 

vient  des   accidens  ou  graves  ou  II  est  bon  de  -  les  employer  de 

mortels  chez  des  sujets  même  qui  bonne  heure,   parce  qu'on  évite 

110  paroissoient  pas  devoir  y  être  l'enfoncement  des  pustules  dans  le 

exposés  par  le  caractère  antérieur  tissu  de  la  peau ,  en  attirant  la  ma- 

de  la  maladie.  On  est  souvent  trom-^  tière  varioleuse  au  dehors, 

pé  dans  le  pronostic ,  à  ce  sujet.  On  termine  la  curation  par  des 

puisque  dès  individus  qui  n'ont  eu  purgatifs  répétés,  pendant  l'inter- 

qu'une  petite  vérole  bénigne,  ne'  Valle  desquels  on  a  fait  prendre 

sont  pas  exempts  de  dépôts  mor-  aux  malades  des  boissons   abon« 

tels,  après  la  dessiccation,  quoi-  dantes  qui  facilitent  la  transpira* 

Srïls  aient  eu  très-peu  de  boutons^  tion.  On  ne  sèche  les  plaies  des  vé- 

n  évitera  de  pareils  malheard,  acatoires  que  quelques  semamiss 
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apr^Ucbotebémj^ètedes  ^on1e$.'  meut.  Eni^/'aa  pas  de  l'espèce 

On  doit  s^absteau*  de  le»  iermer  ou'on  nojdioiede  mauvaise  qualité 

tant   que   la    snpptiration   parolt  aonne  une  maladie  bénigne  à  un' 

s'en  faire  spontanément. -Cest  une  sujet  sain  :  le  pns  d'une  bénigne  en. 

Srenve  du  besoin  encore  estant  donne  une  meurtrière  à  un  sujet 

e  la  dépuration.  dont  les  fluides  sont  altérés. 

».»M^».»««  Lj^^j^t»»  11  «»«  .  Petîie  vérole  maligne.  On  a  dit 

^T^n^    «&»!&••/«.  Il  ny  a  |„,  ,,^^j          ladistincUon  de  la 

pomt  d'époque  dans  la  vie  ou  Von  ^^^ite  vérofe  en   bénigne  et  ma- 

aoit  exempt  de  la  petite  vér<Je  :  \.         ^    j^ ,     ^           f         j, 

ma»  elle  ert  plw  dangereuse  chez  ^^  comprendra  pas  la  confluenle 

les  sujets  desséchés.que  efaez  ceux  ^ansla  cWe  de»  malignes, comme 

qurabondent  en  humeurs  séreuses:  .,^f.      ^               d'auteurs,  parce 

ee  qui  explique  pourquoi  elle  est.  .^„^  ^,^^  orStnairement  grave 

moins  grave  cher  les  en  fans  que-  J^^^  _      j^^  accidèns   inflamma 

chez  les  adultes,  et  à  plu»  forte  rai-  ?oires  dans  le<  nremière»  n<5riode<" 

«,n  le.  «.OUrdj.  Ud™.i.éd.l.  ^r<,^?7«I«f  Umi^'ïé  O^à 

5Sg.tî;iS?"4i  t  :Si"«i:'n  f^'  ^'  J-o»  po-voirp^venir 

^^\T      ^*~  '^^  Y>  ^'**  "  les  symptômes  de  U  copflucDce, 

est  avéré  que  tîctte  maladie  nous  ^„  jf  „.V.:„.  ^^  rr.^AA^^^  v^^iv..^ 

^nt  du  debow  ,  qu'elle  est  plus  ^^^Z  I7^l^f  T^t^^Lin^^^ 

fâcheuse  daus  les  ïaisons  ^ha^  tandis  qu'on  je  change  pomt  a  soa; 

j        ,       "v    ^       -vM^^w»  grêle  caractère  malin  de  certames. 

S!  ^T  **  »?«?î^*^«^»-  Ipidémlesvarioleuses:  en  voici  les 

phère  transporte   les  émanations  ^^«^3 

qui  la  communiquent  à  un  grand  ^      *                            ^ 

nombre  ou  à  quelques  indiiridas.  '  Un  sujet  est  attaqué  d^pme  fièvre 

Des  fœtus  sont  nés  al^ec  des  mar-'  qui  nVst  pas  Véhément^  cependant 

ques  assurées  d'une  petite  vérole  il  «st  abattu^  son  courage  s'anéan« 

existante   on  guérie;  <;e  qui  est'  tit^  ses  goùtsj,  ses  habitudes  et  sa 

rare.   Quelques    atiteurs  €mi  cru  conversation  ne  sont  plus  les^  mé« 

que   nous  portions  en   nous  les  mes  :  il  n'éprouve  point  de  dou- 

germes  de  la  petite  vérole;  ce  qu'ils  leurs  vives  :  l'accablement  dans  le- 

ont  dit  à  ce  sujet  ne  mérite  pas  ^uel  il  est  pl<^gé  ne  correspond 

plus  d'être  réfuté  que  ce  qu'ils  ont  p^nt  à  Tapparence  des  accidèns  » 

fait  pour  l'éviter.  Une  petite  vérole  puisque  ceux-ci  ne  présentent  pas 

bénigne  en  occasionne  qifelquefbiè  otfe  marche  véhémente.  La  fièvre 

de  fimestes;  ce  qui  démontre  lavé-  qui   s'est  «lanifestée  se^  distingue 

rite  suivante:  savoir , que,  la  mali-  mieux  à  la  chaleur  intérieure,  à 

gnité  de  la  maladie  dépend  davan-  celle  de  la  poitrine  y  qu'à  la  force 

tage  de  la  dispo^tion  du  sujet  qnî  du  pouls  :  la  soif  n'est  pas  eh  pro- 

lareçoit,  que  du  caractère  du  virus  pôirtiqn   de  cette  chaleur  interne. 

qui  la    donne.     L'inocubtion     le-  La  conversation  n'est  plus  la  même 

prouve  encore,  puisqu'une  même  que  celle  que  suivoît  le  malade; 

matière  purulente  aSecte  diverse-  ses  idées  ne  sont  pas  liées  :  quel* 
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quefoin  >lles  sont  di^paraf^s.  dès:  c^mm^éntent  k  ponleiir  qUî  d^*^ 

rinvasioQ  delainaUdie;ily«dotMi  signe  finCiaiiunajioit  ,Oa  en  voit 

déjà  délire  manifestai  pour  Tobser-  qoi  sont  entoarrés  d'un  cercle  pâle , 

vatear  attentif  ;  car  un  chaiiganieh(r.  ou  livide,  ou  violet:  la  teinte  do 

dan3  les  inclinatiQBs  suQIt.poar  aur  la  peau  prend  cette  nuance  désas- 

nôncer  ^existence  d'une  .aliénation,  treuse.  lie  malade  a  nue  transpi^ 

^'esprit  commençant^.  Le  sçupmeil  ration  infecte  ;  son  haleine  est  de 

est  mauvais )  malgré  nne  dispo!sv-  mauvaise  odeur;  ses  yeux  s'obs- 

tiou  continuelle  à  dormii^  chez  quel-  ourcissent  ou  deviennent  plus.anin 

3 ues  sujets.  Cest  un  commende-  méS|  hagards  i  quelcjuefois  mena* 

lent   d  affection    comateuse.  Des  oans  ;  dans  ce  dernieir  cas,  il  aura 

rêves  inquiétans  ou  terribles^  une  bientôt  un  violent  délire  :  son  oer*. 

agitation    universelle  ,   un    pouls  yeau  sera  gravement  attaqué  ;  il 

serré,  petit,  irrégulier,  convulsîf  ^  mourra)  dans  une  afi^ottou:  coma-^ 

des  niouvemens  mal  réglés  bu  in*'  leuae. 

volontaire^  désignent  déjà  le  plus        Si  cette  marche  désastreuse  «si 

grand  trouble  dans  le  système  ner-  moins  rapide ,  il  n^  aura  point  de 

yeux.  suppuration  dans  les  bontons  :  on 

Pendantqueles  choses  se  passent  n'y  trouvera  qu'une  sérosité  icho- 

ainsi,  et  peu  de  j[ours  à  dater  de  reuse  qui  gangrènera  les  tégutaiens  : 

Finvasionde  cet  état,  ils^éjève  sur,  une  partie  de  cette  sérosité  pas" 

là  face  des  petits  boutons  qui  se  séria  à  Tintérieur^  et  portera  la.  gan- 

xftûltiplient  lentement ,  qui  tardent  grène  dans  les  viaoères:  d'où  la 

à^atoître  sur  la  poitrine  et  le  reste  mort.   Mais  j    supposons    encore 

du  corps  :Meur  apparition  apporte  qu'on  a  prévy^nu  de  boBue  heure 

peu   ou    point    ae    chailgeaieiat  les  progrès  ou  l'invasion   de  la 

dans  le  caractère  dies    premiers,  mortification;  les  beutons,  par  les 

symptômes^  Vingt-quatre  et  qua-  moyeais  qu'on  indiquera  ,  ont  ao-» 

rante  huit  heures  se  passent  sapa.  qui3  un  peu  plus  de  volume;  ow 

que  ces  boutons  croissent  oopve*  e^t  parvenu  à  éditer  une  suppu*^ 

nablement  de  volume;  leur  çou-  ration  moioa  iohpreuse  que  celle» 

leur  est  d'un  ronge  plu^  foncé  que  qui  auroit  eu  Keu.  Cependant  cette 

l«s  inflanmiatoires  ;  quelquefois  ils  suppuration    ffiarche   lentement  ,> 

sont  violets  au  moment  de  l'érnp-  uoe  partie  de  oe  pus  dérobé  at* 

tion::on  en  a  vu  dQ  noirâtres  à  t^que  les  visoères.de  tous  côtés, 

leur  apparition.  Il  faut  convenir ,  fait  des  métastases ,  des  dépôts  sur 

toutefois^  que  ces  coule.u^rs  et  leurs,  les  articulations,  des  déldoremena 

nuances  se  remarquent  plus  ordi*.  dans  les  qhairs  ;  voilà,  donc  encore^ 

nairement  après  quelques  jours ,  des  accidens  d'autant  plus  graves 

à  dalev  de  leur  sortie*  L'étrûption  qu'en  supposant  qu'on  parvienne 

se  cèntînue   encore  pendant  que  à  modérer  les  désordres  locaux  ^! 

les  premiers  boutons  a'aSaissept.  le  malade  périra  d'épuiaemeiit  ou 

riv  la  pointe ,  et  s'apl^ti$se^t.  Cest .  obtiendra  tràs-diffîcileiiieiit  sa  gué* 

ççttç  épocfue  qu'ils  pçrdent  plus  rison. 
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'  SiipposoDS  maintenant  un  inns 
dod  uette.  malignité  inti'OkkiH  dans 
les  liquides  d'un  sujet  dont  le  sang 
est  vicié ,  il  n'y  a  point  d'espoii  de 
salut  :  il  mourra  sângrané;  Obser- 
vons aAiasi  que  cette  èspèee  de  petite 
vérole  est  aisément  r^percuti^  pair 
mie  paflËion  de  l'ame ,  par  un  froid 
:qnt  exerce  soa  action  smr  une  cer- 
taine étendue  de  la  surface  du 
corps,  sa  rétropulsion  gangrènem 
les  parties  internes.  Si^  indéped* 
damment  des  boutons  cKtériedrs , 
il  en  naît  un  certain  nombre  daps 
Jes  »  parties  internes^  \n  derniers 
€ipàreront  les  mêmes  désastres  en 
dedans,  que  ceux  doid  nous  venons 
de  tracer  le  tablean  par  rapport  à 
reztérieur.  .   > 

D'où  vient  œ  cartEctère  malin  ? 
De  l^pèce  d'épidémie  régnante  : 
Tobservation  le  démontre  ;  car  il  en 
est  certaines  qui,  d'après  le  témoin 
gnage  des  observateurs  >  tuent  plqs 
dès  trois  quarts  de  ceux  qui  en  sont 
attaqués,  il  nW  pas  pei^mis  dans  uh 
extrait  de  s'étendre  sur  les  causes 
-infectriees  de  l'atmosphère.   Pta- 

S3ns  un  variolenx  qui  a  une  con- 
uente  inflamnuitoiFe,  dans  un  hô- 
pital infect,  les  accidens  cesseront 
d'être  inflamnoatoirès  pour  pren- 
dre une  nature  mal%iie  :  sortons- 
:1e  de  ce  s^oiyr  de- mort  avant  que 
les  fluides  soient  viciés  au  poiat 
de  conserver  l'impression  oe  la 
malignité  opérée  par  des  causes 
locales,  la  marche  inflammatoire 
reparoitra  ;  doue  l'air  dans  lequel 
on  vit ,  a  une  influence  très»mar* 
qûée  sur  Wnwrche  de  la  petite  vé- 
role. Oe^nt  des  faits  incontestables. 
Tout  ce  qui  occasionne  du  trouble 
dans  les  sens  internes  ^  4e  diagrin', 


^Iss-soHioîiudcs ,  ^kiéràinte  rènftient 

4a  maladie  plu*  daageimse,  et  lui 
font  contracter  un  caractère  d^ 
nralignitté  ;  eUes  sont  donc  (  ces 

^oautai)  en  nous  eX  hors  de  notis: 
leub  récmion  est': absolument  fii« 
neste.     » 
i  Lu  mélignité  .en    asscrvissant  ^ 

'pour  parler  ainsi  ,  les  fonctions 
vitales  sous  sa  puissance,  empêche 
donc    premièrement    l'apparitioti 

!dei  boutons  au  deliors  :  dans  ce  cas, 
mie  partie  quelconque  du   virus 

^réstedono  mêlé  ati  sang  :  d'où  sli 
plus  grande  dégénérescence,  s'il  a 
déjà  éprouvé  quelque  altération,  râ 
sa  dégénérescence  commençante. 
Secondement ,  met  obstacle  a  l'ae- 
eroksement  des  bonlon»  ;  donô  ils 
lie  recoivieof  pas  toute  l'hudiecA: 
inorbinque  ;  aoù  les  oadsM  di^ 
désordres  qu^otf  vient  d'Indiquer. 
Troisièmemeat,elle(la  malignité)est 
cause  de  l'affaissament  des  boutons  : 

^donc  le  vin)S  rebbre  à  fintériéiir  ;  les 
effets  Wprraveat.  Qua!rièmèMet»t, 

«elle  be  kâsse  former  qn'ttu  'pus 

4choreuK  (qband  il  s^en  {àtbxëj^ 
idonc  mnel  portion  de  ce  pus  ré- 
sorbé menaèe  les  viscères  de  gan- 
grène dans  la  fièvre  secondaire; 
les  e0êti  le  prouveài>  encore.  Cfh*- 
^lèmement', lapelitè 'vérolci  rtâli*. 
gne  se  répercute  aisémenf:  donc  elb 
attaque  prias  fortemcntif  et  phis  vie- 
torieusement  les  organes  intérieurs  ; 
d'où  les  délires  mortels^  les  érosions 
funestes  des  viscères ,  etc^xièmé* 
ment,  un  pus  malin  excite^ des  gan- 
grènes locales  '  et  une  di^lutiôta 
générale  ;  oâ  en  a  la  <K)n^/ictioti 
dans  les  hémorragies  d'un  sing  dis- 
sous ;  hémorragies  qu'on  ne  peut 
arrêter ,  )3arce  que  les  vaisseaux 
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3ont  hûTB  â'état  de  86*  reé&enrer^  «oiUe  avee  abondance  ;  on  a  donné 
iayant  perda  leur  ton  et  ledr  irri*  pins  hant  les  causes  de  cette  aboa^- 
tabilité.  dancCé 

La  malignité  a  ses  degrés  coinnie        Une  petite  vérole  peut  devenir 

rinflammation  ^'  elle   a   anssi  ses    maligae  par  Tefifet. immédiat  d'une 

ç^u^s  plus  OU;  moins.aâives:;  donc    forte  passion  de  Pâme  >  et  plus  par» 

il  est  des  cas  dans  lesquels  on  ac«    iicuU^ementàlasmte^nehagriir) 

rete  âa  marche.  J'ai  dit  que  les    que  par  toute  autre  affectiez  mo- 

confluentes  étoienl  plus  disposées    raie.  On  apperçoit  dans  ce  cas  les 

â  la  malignité  que  les  discrètes  :    :boutons  s  affaisser  ,  prendre  une 

ces  dernières  n'en  sont  pas  exémp-  ,  couleur  mauvaise  ;  tandis  que  les 

tes,  ce  qui  arrive  sur-tout  ^uand    foorces  vitales  s'anéantissent*  , 

la  .malignité   agit  par  des  causes  ,     Si  la  confin^ite!  acquiert  dam 

extettie$i  je  les  ai  indiquées.  On  ;  quelques,  cas  un  caracbère  de  ma- 

^ regarde  Qussi  comme  maUgne  la    lignité^sanls  .causes    apparentes, 

.  petite  vérole ,  qui  ne  donne  qu'une    c'est  quand  l'excès  des  Doutons  i»- 

sérosité  un  peu  purulente  au  lieu    teneurs  dans  toutes  les  membranes 

de  véritable  pus:  cela  est  vrai  en    de  la  base  du  crâne  répandent 

général  ;^  car  cette  espèce  est  près-    leurs  émanations  virulentes  de  ma- 

que  .toajomr^  accompagnée  de  la    .nidre.  à  affibcter  asseZI  sensiblenient 

lésion  des  forces  vitales.  Cependant,    les  nerfs  de  ces  parties  pourilééer 

sîoHest  parvenu  à  augmenter  le    les  fonctions  du  cerveau;  mais  on 

volume  des  boutons,  on  peut  ob-    surmonte  Teffet  de  cette  virulenee 

tenir  la  guérison  :  on  verra  que  le    par  le  traitement  mtiseptique. 

:  mêipe,  pronostic  est  ^applicable  aux    ,     tTne  diarrhée  modérée  est  sain» 

9Utre9  gelures  de  midigntté^  >     .taire  dans  la  petite  vérole.bénigne, 

,   La  pomplioatioji  des  exanthèmes    mais  elle  est  très-redoutable  dans 

roi^lges,  blaàci^  violets  çt  noirâtres  -la  maligne  ;  car ,  dans  cette  der- 

.est  4in  signe  funeste.   Le  danger    nière,  elle  ne  se  maintient  jamais , 

croit  comme  l'intensité  de  la  cou-    où  presque  jamais,  dans  de  justes 

leur  des  taches  exantbématiques.    bornes  ;  la  raison  en  est,  que  la 

!;X^s  taches  étendues  à  un  grand    matière  qui  la  forme  irrite  trop 

espace,  soi  t  qu'elles   naisseiïf'de    violenraient  les  intestins:  elle  excite 

l'approximation     immédiate    des    done  des  selles  plus  fréquentes; 

çxanthèmes^  soit  qu'elfed^se  roani'»    première  cause  d'épuisement.  £n« 

festeutt  ainsi  à  leur  apparition ,  an-    suite ,  elle  enflamme  les  entraille&i 

Doncent  unp  dissolution  extrême,    et  occasionne  une  djssenterie  gan- 

On  en  a  la  preuve  dans  le  sang    gteneuse^ouqnitendde  sanatnre 

.des  hém^ragies  qui  arrivent  dans    à  la  gangrène  qu'il  est  très-difficile 

.pescircO(Mstançe^:  Qeflt;ide  est  sans  .d*évit^« 

consistante  ;  il  se  coagula  ppu  ;  .  .  H  est  démontré  que  la  malignité  » 
^  coulepr  est  :j>à\e  et  noirâtre  et  .ifuelle  qu'en  soit  Torigine  ^  est  tou- 
quelquefois  veraâtre*  Il  s'eti  exhale  jours  accompagnée  d'éréthisme.  La 
Ij^e  y^sfi^v  d9  mauvfiise  odçur  ;  il    pirculatiou  devient  donc  inégale; 

d'où 
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tièis  dest viscères^;  tnàis ^é  tl^e^^p^i  On  a  v*'des'ttt«llâViêfe»qaîv  tà  pte^ 

une  inflammation  sincère.  Quèîqu'U  ttiier  \  jour  «iéhaôr  dé*  l'iaiffeiStion  l 

en  soit,  on  ne  peat  se  dispenser  de  avoient  du  délita  ^  des  foiblessès  { 

tirer  du  saég  à  rinvâsion  de   U  des  nàuâée^,  des  intermittences,  etct 

maléâie  ,*>Gfuand  te  $tij^t  est  pléî^  .  I>a»Ji  ^es  bircointancfes ,  on  4onné 

"âiorique*;  qnandifi  se  foit  nn^enf^w^  h\  (|ain€[biiNi  et  la  .serpedtairé  'd|éi 

gemen t. ,  quoique  yimssement  in-  Vii^înie   eu  décoc!ficÂi   aoiduléè'} 

flammâtoire,  dansun  sujet  Ijui  n'a  l^aeide   vitriolique,   {suJ/uriçue) 

{>oint  étié  épuisé;  et  enfin,  quand  ^u  un  acide  Vé^al,  celîiî  du  vi*» 

e  caractère    inflammatoire    n'est  naigre  distillé  ^  du  citron! ,  etc.  Oa 

pas    manifestement    dominé    pat  donne  pour  potion  cordiale  un  vis 

celui; de  la  malignité.  On  convient  généreux^ et  vieux yanquel  on  mél« 

3ue  la    pratique^  qu'on  enseigne  im  sîro^  cnC' diminue  Timpressi^ 

eroande   beanconp   de  discerné-  i^Ve  qu'il  fait  sur  >les  organes  qu^ 

ment  et  de  Thabiteté  de  la  part  dli  touche  ;  ^^elquefois  un  peu  deaa 

médecin;  aussi  cette  doctrine  ne  pour  diminoer ,  qband  on  le  juge 

sera  pas  celle  des   homnles  T>rdt-  convenable ,  la  force  de  son  action. 

On  emploie  aussi  les  cotirections 


nairest  ils  ne  l'entendront  pas.  On 
dissipe  aussi   Féréthisme   par  les 


par  les  hyacî»t1ie,afliermè8/b  thériaque' 
fomentations,  les  péâiluves  ,  l€|8  .d'Andromaqveyetc.  dans  une  petito 
bains  ,  les  applications  émolKentes,  .quantité  de  vin ^  afin  de  ranimer  lu 
constamment  entretenues  à  ta  sur-  icbaletir. éteinte;  parce  quHI  estdhi^ 
face   du  tronc,  et  sur* tout  à  celle    malades  dont  la'Snrfooe  du  corps 

*des  extrémités  inférieures *.' les  la-  se  refroidît  sensiblement,  et  dont 
vemens  adouctssans,  les  boissons  -  les  extrémités  ont  perdu  presque 
rafraîchissantes ,  acidulées ,  *  anti-  -toute  leur  cbdleut  naturelle.  Oxi 
septiques,'  lei*  Tévttlsi& ,  et  même  fait  des  firictioils  pour  aider  la  cir- 
les  irritant  appliqués  aux  extréml*  culation  languissante.  Enfin  ,  ou 
tés  inférieures,  afin  de  changer  le  .évite  lesr  désc^dros  des  nflRftstion^ 
mode  d'irritation,  et  appeler  vers  comateuses,  par  les  vésicatoires 
ces  parties  la  plus  grande  quantité    qu'on  appose  sur   le   col ,   après 

, possible  delà  matière  varioleose;  avoir  fait  usage  de  ventouses  sca- 
car  ,  en'lui  faisant  faire  cette  mé-  lîfi^s  sur  la  raéme  pa^rtie. 
tastase  avantageuse  ,  on  dégagera  Pendant  que  les  choses  se  passeaé 
les  Viscères  ;  aoù  la  réintégration  ainsi ,  on  voit  quelques  boutons 
partielle  ou  ^  même  complète  des  s'élever  sur  là  peéù^  avec  une  odeur 
lorces  vitales.  nauséabonde  ;  alors ,  le    caractère 

Il  j  a  des  cas  où  l'anéantissement  de  la  petite  vérole  mal^ne  est  in- 
est  SI  précipité^  où  les  cardilagies^  dubitaJ)lement  reconnu.  Dans  ce^ 
les  foiUesses  et  la  disparition  des  second  temps  delà  mallidie,  qu'on 
pulsations  du  ponls  se  moitrent  si  ;nemm&  conmiunément^  inflammb* 
|>romptement  ,  qu'on  n'a  pas^:un  taire.,  le-  t^aitemâit  i  «xtiphlogis- 
moment  à  perdre  pour  reconrir  tique  est  sans  doute  indiqué ,  mais 
Tome  X.  l 
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66  jft^-^F/fl 

déj^  fdit  iiiieati<>aiplaahiitil;  II  ^eet 
ioqispjenFdble  ^d^V  faire  ua  choix 
raisonUé  dea  jSubBtàObes  qui  sont 
eo  méfoe-teffîpa  Eàfrdichbsaqtes  et 
antisepti^^uf 8  ;  tdlefl  sont  les  boist 
«ons  acidulées.  Eui  laeîduIâDt  leè 
fiécOdtioQs  .antiseptiques ,  on  ;  jéûr 

Jinlève  la  qàalité  iÂcéDdiaire  iqui 
eur  est;propile,  etleur  usage  est, 
avec  celte  précaution  ^  d*un  effet 
assuré.  On  observe ,  d  ailleurs , q«e , 
dans  le  cas  supposé V  ie8)a;cides  ont 
une  action i  toniqné«:  On, observera 
fque  Lesi  eoodiaubctie  siMit  point, ex^ 
cluSida-  mode^dtstif  dece  second 
tenipsL  Onensubordonneseulement 
Feniploi  aux  indications  manifestes 
<^ui  les  font  admettre.  Les  attrac- 
tifii  et  > les  t?évtt{sî£iMÉtoit  dVine  né- 
Ccssité  absolue-  ppuri  ohargex'  la 
-peau  de  touÉela matière variolieuâf, 
.'^  pour  attirer,  sur  elle  itotit:ee  qui 
peut  ehcore  être  mû  par  radtion 
vasculaire.  i ,  .        i  ' 

,     On  ne  ^'attend  point  à  une  sn^ 
pnralion  tlouaUe  dans  la  petite:  vé- 
Toi^  ;  malTgnei  :;  celte  ♦  sh^pntatiofa 
séreuse  ad  icboreuseimarcbe  sslea- 
temmii^  cheii  qaslqnès  malades», 
.qu'on  l'a  /vue! durer  plus  d'un  et 
,  deux  oiois,  iou jours  accompagnée 
d'un  danger  évident.  Quelle  qu'elle 
se  montvè  ^.  tous  les  efforis  du  mé- 
:deeîtt   doivent- tenTdre) à.  la  reiidre 
,  meilleure  ;  et  n'est  ^^ar  les  ariti- 
'  aeptiqaes  >acidniés  qu'il  y  parvien- 
dra; puis  en  débarrassant ,  autant 
quHl  le  pourra,  les  viicèrei  des 
'  portions  d^humeurs.vainolduses  qui 
5  téndroîent-  ài  ebnfoderikdr  tissu. 
-rCelie  SeèondeindicailioiDest' encore 
-  âidé&piarleSiiaGDMÂ&,  p^r  .IHisage 
du  pam^^bre^  <}n'On'««sure^s'oppo; 


VER 
Sfir  plM  p«Hssammeut  4ftié  âaiis* 
loute  autre  afiection',  àia'suppui- 
tation  g)angrenèuse  de  la-  petite 
vérole,  ail  est  vrai,  comme  on  n'en 
peut  pas  douter^  qu-en  relâchant 
keaucoapla  peau,  e>n  procure  issue ^ 
sfà  moins  en  partie  ^  afû  virurdér 
létère  de  la  petite  vérole  ,  les  fo- 
itientations  ne  doivent  pas*  être  né- 

Sligées^L'bumidité  ouvre  les  pores, 
isaout  et.  enlève  une  portion  du 
virus,  favorise  la  transpiration  aut 
i'empojte  aveto  elle  ,  prévient  les 

Î gangrènes  locales,  lies  érosions  pro- 
oncks  des  tégumens,  en  ouvrant 
de  bonne  lieure  les  abcès  vario- 
leuxï^met  obstacle  à  (a  fièvre    qui 
preSd  le   caractère   étiqtie  ;     on 
aide  leur  action  par  l'abondance 
.  des  boissonsun  peu  diapborétiques , 
^parle  mélange  deTean  au  vîn,  qui 
est  antiseptique  et  cordial ,  et  par 
•des  alimens  tirés  du  règne  végé- 
tal, sous  forme  liquide,  tels  que 
les  diécoctions  d'orge,  de  froment* 
de<Tiz ,  et  k&  crèmes  légères  qu'on 

.Par  V^éntenr  de'  la  suppura- 
tion '^  .et  son  inégalité ^de  temps ,  le 
•  troisièapiè  temps  se  confond  avec  la 
seconde  période  dans  la  petite  vé- 
role  maligne.    Cette    irrégularité 
:dans  la  marche   de  la  maladie  , 
réunit,  en  quelque  :  maiiière ,  stn* 
-  les  sujets  qui .  en  sont'  attaqués ,  lés 
!péj:i4s  de. plusieurs  époques.  Celle 
cbmplicatton  de  symptômes    qui 
devroîent  élre  distincts  les  uns  oes 
autres,  est  le  motif  qui  détermine 
,  un  boii  médecin  à  continuer  le  plan 
yà»  curatîon  mixte  de  plttsieurs  pé- 
i^todes  ;  et  d'ai  Heurs,  les  symptômes 
rlai  eonruhandént  cet tecoudtfite.  Si 
.FoA  avoit  retardé,  jusqu'à  la  pé- 
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rîôde,  dont  il  est  îct  qnëstiôny  Ptt**i 
sage  des  exatoirteis,  il  serolt  peut-' 
être  iDOtile  de  1e9  faire;  car-,  quelle 
révakion  attendre  ddnsf  nue  ma*" 
cfaine ' j  dOtst  les  'fottetioûs  '  ktigiris- 
States 'dès  rînvasiow  de  lâ^naal^adie/ 
à  encol'e  été  accablée  de  la  lenteur 
meurtrière  d&  taiàt  d^acrtidôns  i*e-^ 
dontablës  ?  Comment  arrêter  les 
progrès  des  anthrax^  des  tumeurs 
erîtiques^  dés  gonflemens  aux  artî- 
cjiilalions  ^  Acs   débôfs  pirofond^  ^ 
formés  pa^'uné 'itiMîère  délétère; 
dont  l'âcretâ  af  é<é  itigménïée  pat** 
la   fermeÉ^afien  V  la!   chalëtar  i  iài 
fièvre  et  la  durée  de  la  maladie? 
Corn  Aient    éviter    lés  '  sytnptôuies' 
oonsëcutife  de  éerte  petite  véîrole? 
Je  le  répète,  sîfôti  tfù  pas  taiiicu^ 
\èt  nature  du  VîniiÉ  dans'  les  dèttx* 
prerifièrei  épo^ioes  <ie  raffectî^riV* 
il  ^t  impOssjbVicjfvie  lear  nyata'dës 
résistent  aux  àélabi^emens  qnif  sns^ 
citeront  les  derniers. 
*■  Je  snppdto  itittifitenaât  qiÉe*  la 
,  ctof «idàf  ar  été  faite  àaVamnièht, 
iftiè  Itf^ssiccatlon'é^  éotfiniienteée' 
et  parott  'm  pi*ép»er  satik  étafgcs  ;  \ 
qtk'ôn  né  Vf  trompé  pàS,  rîèti  îfeirt 
encore  anuré  i  il^resle  bèaaconpf 
iTbuoïeàr  tariolique  méléeaUsang; 
âme,  il^Mde^néces^té  indi9|iéti«> 
sfaWe^  d^  Petit  ^titgèr^^î<  «6to  lès 
ïMfeiM  dé]kitiài(fÈtês  er^éësùs:  Ce 
4aatrièmè  '*étfrt  W^'bn^màné-^  la^ 
petite  vériUé'mnîli^^^'ét^la'  dttrée' 
de  soQ'SlraitéÀient  doit  suk'passer 
celles  des  tem]^s  pendant  lesquels  il 
forito  dêH  WÀladie»  cônÀééQtlIrès. 

Est-ce  faite  nti  double  emploi - 
90^  d^  rectifier  les  emucr^  insé- 


i^ëd  daîis  cér  HHèKbn*aîf ef,' àti-WotV 
inôculmioÂ^  8î  fe  fédâctëuT'  de 
cfef  ai»tible  a^rfu  pour  bdï  la  Vérifé', 
U  faut  là  lui  moatl^r  :  il  a  voiiln  lai 
pt^pïiÇeï^,^W  i^oî^aassî/îl  p*réfik^^ 
Itf  méthode  dë^^^ît(àu?feiV4^âprès* 
W  témoignage  dé  Oànëà^^.  ff  dit' 
avoir  înoetffésôô  eitftiis-  «1!  %y^ 
3>*  en  a  pai  un  seul  qui  n'ait  eu  des" 
»  convtil^ions   ».   On  . rcgài-deiroîf 
comme  une  faute  typogtaptiîijnej 
le  mbi:n\tH;  si  l'on  ne  lisbiï^às^ 
dans  lA  éolonne  qui'pl^cèdé  (i  les^ 
jî^^convt^sioins   suVVîcfrinènt  î'ell^ii^ 
»  sont  toujours  d^im  bon  augure  "."^ 
(Voyez  tome  V^  P^g^  684,  co- 
lonne deuxième  et  suivanlei)  «  La 
»  méthode,  par  inciâioii,  ne  peut 
3>  pa^  supporter  le  parklèlfe  (^ûvea^ 
n  celle  des  piquiirèf^  »  t  i .  Il  est  à 
»  eraîndté   qu'dtt    lid  !là  comrau-^ 
a*  nftjUe  {la  petite  Pé foie) au  iaiig../ 
j>  Elle  entraîne  toujours  après  ell^ 
»  une    plàîe  >   quelquefois    même 
«  ua  ulcère-'.  .  Elle  sert  {dit-on) 
îï  de  cautère  aux  humeurs  viciées  : 
w  mais  à  examiner  la  chose  de  bien 
»  près,  ce  prétendu  avantage  est 
»  porenïent    imaéîiiâîre    ^.^Fagc' 
686,  colonne  première.^  Cette  dé- 
eision  est  posIliVe;  SîM^cm  a'hr  be' 
qui  tpî'édèdë^'^bti^  ^m,é6%v9m^ri 
4ttë*'é*H^i>oyVàrWettH'ëkerc0  crtélîT 
^Àef^si  ^kiHti^kéëi  îÀotteli;  ^dân^^ 
leê^^ùjëi^'mèVnël  M^  ôttir4i\^^llél 
^fofé  Ik^^i  »g«gp^'*i  t?eit  p¥ôV 

dont  tidusrrèjdpoftonsf'ropinion^  i 
fâi»  une  éhtimëràtTôtf  ttes  désàitr^^' 
q6è  it^tte' niaWd!e^ialésé<&  sa  sÀîté. 
»  <HmA;\à  p^iié  ^^éVbtë'né  kéroit 
pai  I*?  ^bçaùiflël'an^ittt  <^îr  -  fl^ 
éloqùehimeht  ^  B  fatidtbit  encoi^e 
iiôçûteiii  ppur' conserver  là  heauti 

la     • 
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63,            >    VBB,  VER, 
des  habitons  de  la  ijgfre  »<  Ce  sont  pqj^  -  ^Ir^i  ii*«  ô  - 1  -on  presque  îa- 
ses  expressions  ;  quel  galimathias  mais  fait  usage  dans  ce  cas,  .puis- 
que tput  cet  article  !  Eu  admettait  que  la  sûppuratiou  n'a  pas  besoin 
les  ravages  de. la  petite  véroie,  il.  d'être  excitée,  et  qu'abandoi|née. 
faut  aussi  admettre  les. moyens  de •  à  la  nature ,  elle  se  termine  d'elle- 
les.  prévenir  ou  d'en  arrêter   le'  luéme    après    la    dépuration    du 
oours.  il  paro$t  )que  ce  praticien;  sang.  £n(in,  il  est  prouvé  que  ceux 
n'en  çonnoît  pas  .Vexistencç>:enpre^>  qui  portent  desexutoires  ne  sont 
nant  la  précaution  à^emçêcher  le  jamais    au^si   ||ravement^  attaqués 
virus  de  se  communiquer  au  sang,  par  les  maladies  contagieuses ,  et 
Eh!  d'où  fissent. donc  la  fièvre. et  notamment  par  la  petite  vérole,, 
les  autres  symptômes ,  si  le  vi^us  que  les  autr?s  sujets  cbez  lesqueU 
n'a  pas  altéré  le  sang?  Mais  en  vé-  il  n'existe  point    d^  suppuration 
rite  cet  homme  ne  mérite  pas  une  aptificielle.  Il  est  encore  prouvé  que^. 
rérutation  sérieuse.               |  pQur  /arrêter  le  coijurs  des  désor- 
Quanl   à  bous,  nous  inoculons  dres  qu'occasionne  la  petite  vérole 
par  iueisioii  ^   pour  prévenir  les  inoculée, on  est  forpé  à  susciter  d|es> 
dépôts,  ks  métastases  critiaues  ^t  suppurations  externes^  Mai»  il.pst. 
une  inreciion  trop  considérable  des  cli^pnti^é  aussi  qii'plks  nç^ut  pa/l 
fliiides.  Car   dous  pbseivons  que^  toujpprii  suivies  au- succès  .^^op^tt; 
rulcère  qui  naît d^  chaque  incision,,  atteq^^lti  parpe  <|ae  jta  .oa^istiçJté . 
dcbarrasse  le&  huinèufs  d'unja  pi^**-  4U' v^^  yafiol^ux  fst,  en  jQ^rlaîns 
tîa   du    levain    varioleux  ,    m^ne  cas»  si  actiye  qu*eile  détruit  l'orga*. 
avant  riovasion  de  la  fièvre,  pu|s-  nisation    des  viscères  ou 'des  or-*^ 
que  l|e  pus  qui  en  coulç,.çomi^u-(  ga|ne^,  danjs  Tespaçe  df»  <}i^l<}^s 
nique laçonta^CMoL ^Nou^ avons y^„  heures  Qr^  quet}. ^op^r^^ aJileia^e; 
iiveo  tjdiit  hoi^n^e  en^at  d'obs^r^..  è^xii^  ^vésjc^tçûse  .  »qU'<9l,.  n.'appos#} 
ver  vq\t^:l<^s.  ¥^A^  Jpç^cul^s,  .par,  ^u'au  inomeiit:  ^.  un  p^rf^  iinat-, 
incisîpn  ,    avo^eo^    flëf  ^  a,ç«î4^is  h^^  est^d^jàj  arrivé  ?  çar^  si  ï(ak 
moins  graves  qq£  cenj^  qpi  feçoi-  attend    un    symptôote:    dominarji 
tept  la  petite  vérole  par  piquu^es.^  pômp  .y  avoir  rec^oair^,  ^  que  ki^ 
Quant  sû^  fPppï»?;atioijf  q^s.,pço-^  efçte  iî^e^^^s.  ^toQt  ^e î«grm 
puisent  les  incisipas,  9%  1^  ponçpiji^  ^|i  accqimça^^é,,.  apieip^  1|b  produil, 
pas  gueï}e^^^ent,pjj,l^  4'wj^.4Cti«Afi,aiêG4t^ré«,(»Lavj(»u^ 
P^  ^.:Wm  WlÇn  W^.  Pa^^l  i;fl  aftiWpîns  qpe»,daftSi«e  «3.,  Aput 
eins ,  "jç.wîetjdjapjç:  9bj)Çc^<om  ,!;«>  s^reours  l^êvi^nt  s^peçflpry  r  pwcéï 
jcntimcnt  oj^j^anàoiger  i^^^ç^j^M,  au'il  e s)  .t^qp^ t#r4i£  C^ir,  qa'on  n*^ 
spn  aveuifj^nie^»^  les  basj^s  im^  dise  paa  iju^  L'jnitiûipn  excitée  à 
v^n^jçs':',|4  ifff^^  rWé^îegjP;  çpàreir^  Wr»  «^tartiw^ 


laleuses^  qui  naJfMiÇQt  de  l^miQap  de  Vh«nneur  morbiBqne ,  puisque 

1L^pn,è^%ov^}^€i^\s  lîrrîlation  éau^ée  àî  ^int^iSeipr  J)ajr 

Qf  ceijx  .gp,.,piq^Jflpen^^       fP^PÎtr  cette  béiai^  hàmeii^,  esè  piitVenu^ 

sions^  n*emp1pîeiil  pasd^puialoqg^,  à  aoa .aon^Ade;  aariB^i^e»!  eni  Von 

temps qasinédicanien^ externe»,^ et  s!eii.  appei^ ^  «t-^^eUa^ tffius»  1^ 
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par  son  énergiç^  le  sentiracni  de 
ceJIe  qu'on  exei*e  pour  metire  obs- 
tacle à  ses  progrès?  Je  suppose  en^ 
core  un  aulre  cas  fréquent  dans  la 
même  maladie:  les  dépôts  pura- 
lens  qui  s'amasseut  lentement  dans 
les  cavités,  et  qui  ne  manifestent 
leur  présence  que  par  des  signes 
qiiF  pronostiquent  une  mort  infaiU 
lUïle.  Or  viendra  t-on  proposer, 
après  coup  ,  des  exutoîres  ?  car  on 
ne  peut  pas  supposer  que  les  îno- 
cnlateurSj  suivant  la  inëihode  des 
piquures,  ne  donnent  aucune  aide 
aux  inoculés  cjui ,  de  leur  aveu , 

Eérîssent  de  Fîiioculation.  Or,  de 
lur  aveu  encore,  il  faut  appelej 
la  matière  au  dehors:  et  daus  les 
deux  cas  qu'on  Tient  derappelîer, 
toutes  leurs  teBtativeâ  sont  inutiles^ 
Uab  puisqu'une  sappuratîun  lo- 
cale est  nécessaire  pour  prévenir 
les  aceidens  qui  donnent  la  mort 
ou  ceux  qui  privent  un  inoculé 
d'organes  essentiels  ^  tels  que  les 
jmMX^  ou  la  chute»  ou  la  diabrma' 
tion  d'une  extrémité,  pourrait  on 
leur  pardonner  outenr  ignorance 
ou  leur  entêtement  encore  plus 
condamnable  ,  en  n^adniettant  pas 
mi  mode  inoculatolre  qui  fasse 
éviter  ces  suites  désastreuses  ?  Par 
la  métb^de  des  piquures,  on  n'ino- 
cule point  le&sujets  valétudinaires , 
ceux  dont  le  sang  ne  paroit  pa&  pnTj 
etc.  C'tfat  qu'on  a  vu  arriver  trop 
souvent  et  presque  infailliblenjenk 
cliex^eun,  l«s  ravages  dont  nous  ve- 
nons de  donner  un  détail  abrégé.  Or 
comme  U  s'en  feul  beaucoap  que  la. 
pureté  o»  Kimpnreté  du  sang  se  re*- 
eotmoï^e  à  d«s  signes  sensînles,  on 
inocule  dope  »a  nasardi^  en  chmi- 
ms&Mt  les  soj^ets  t  d  oà  ii  antye  fj^tie 
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quelques  uns  sont  les  victimes  de 
l'obstination  à  pratiquer  les  pî- 
quares. 

Il  existe  beaucoup  d^atitres  rat- 
sons  puissantes  ponr  préférer  les 
incisions  anx  piqnures  ;  mais  ce 
n'est  pas  ici  le  lieu  d'en  faire  rénu- 
mération. Celles  qu'on  a  rappor- 
tées suflSsent  pour  porter  une  dé- 
cision sur  ce  point  de  doctrine, 
qui  5  après  tant  d'inoculations  pra- 
tiquées en  Europe  j  ne  devroît  plus 
être  la  matière  d^une  discussion. 
Extrait  de  l'ouvrage  mfieufé: 
Maladies  bms  enfans  ,  et  d'un 
nommiu  travûil  sur  l'inoculaUon 
que  rAuieur  nous  a  commumçué. 

P^r   CUAMMON^^ 

V:ÉRONIQUE.  mâle  (  PL  h^  ) 
La  classification  de  Tournefort  la 
présente  dans  la  sixième  section 
de  la  seconde  classo ,  parmi  les 
herbes  à  fleur  nionopétale  en 
roue  j  d<mt  le  pistil  devient  un 
fruit  dur  et  sec*  Le  mêmebota-l 
niste  la  nomme  veronica  mas  su^ 
pina  et  rulgaiissima.  Von-Linné 
la  nomm«  peronica  a0cinalis  j 
elle  se  trouva  dans  sa  diiHidrie  qio«  . 
nogynie,  ^ 

Fieur;  m©fi0pétatB^  infundibuH* 
formel  tiibtilée >  divisée  en  quatre 
parties  dont  finfërieure  est  plus  pc- 
tile,  opposée  à  la  plus  grande  B 
et  C.  Calice  divisé  aussi  en  quatre  < 
parties  D  qt  E. 

Fruits  Capsule  en  forme  d«  cœur 
Ev  comprimée  par  le  l1au^^,  bilocu-' 
hure  G|  s^ouvrant  en  quatre  par- 
'  ti^'s  V  eoDtenaot  des  semences  me^ 
juie^»  rondes  ^  noir àjres  H, 

tcuiiles  velues  ^  djenteîéefi  daa& 
tvurs  berds,  ovales^^  semlev 
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Racine  déliée,  fibreuse ^  éparse 
A.       -•        i   :         •  ! 

PorL  Tiges  menues ,  longues  , 
rondes, nôuedsas^  velues,  couchées 
ordinairement  sur  la  terre  ;  les 
fleurs  eo  épi ,  les  feuilles  opposées 
deux  à  deux. 

Ueu^  Les  bois,  les  coteaux,  ^i*^ 
yace.  »  • 

Propriétés.  Les  feuilles  ont  un 
goût  un  peu  austère,  un  peu  amer, 
sans  odeur.  Cette  plante  a  été  très- 
célèbre,  sous  le  nom  detfaé  d'£u- 
rope..  Oa^  en  faisoit^une  panacée 
.  univérsdle  ;  mais  elle  a  été  recon- 
nue pour  être  tout  au  plus  un  re- 
mède, adjuvant,  dans  le  traitement 
d»  maladies  chroniques,  sur -tout 
quand  il  faut  ranimer  un  estomac 
l^ngoisààntl  Elle  est  ihdlquée  daàs 
la,  cacheoneis  là  Ibux  cutatrheuse , 
les  dépôts  laiteux  et  les  embarras 
des  Mios  sans,  inflauimatioo. 

VERRUES.  {Médecine  rurale). 
Petites '^tumeur^  oa  esoroissances 

r'  viemient  aur  plusieursi  parties 
corps ,  moisr  plus  pbrticttlière- 
menisur  le» joues  elles  mains.  ^ 

Elles  sûfteour  rordtaaire  dures, 
squirreusd^sans  chaleur  j  rougeur 
m  douleur*  Les  unes  sont  courtes 
efe  larges  ;  les-iautres*  dont  longues 
et  mettues.  Il  jm  a  quî  n'excèdent 
pas la^groaseor  d'uu  pois  ou  .d'une 
lentille  ;  il  icii  est  d'autres  qui'  sur* 
passent  la  grosseur  d'uniQ  noisette. 
Quand  on  examine  les  verrues  de 
près,  elles. pardssent  se  potager, ^ 
comme  Itobservo  M.  Asiruà^  par 
le  bout  ien  piusieurs  iitets  paral<- 
ièles  qui  Irepréaeiitent  un  pmceas^ 
Mais>  quel^efois  aussi  le  l>pxit  en 
e9t  arrondi-et  lisse. 
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II  est  bien  prouvé  parPouver-: 
ture  des  cadavres  qu^l  se  fisrmè 
des  verrues  intérieurement  dans 
les*  viscères. 

François  Paulini  dans  les  éphé- 
méridee  des  curieux  de  la  nature 
rapporte  l'exemple  de  deux  ver- 
rues trè»-^  adhérentes  et  grosses 
comme  des  noisettes  trouvées  dans 
l'estomac  d'un  soldat  qui  mourut 
de  la  suite  d'une  hémoptysie.  SaU 
muliu$  a  découvert  une  infinité ' 
de  verrues  dans^  lé  cadavre  d'une 
fille  morte  de  Gaehexie. 

Les  verrueir  sont  toujours  for^ 
mées  pat  l'allongement  et  l'aecroij^- 
sement  des  houppes  nerveuses  de 
la  peau.  Cet  allongement'  et  cet  - 
açcroissemanl  be  peuvent  aVôir 
lieu  .que  lorsau'elles  Nebivent 
beaucpup  plus  de  nourriture,  «e 
qui  arrive  toujours  lorsqu'elle^ 
sont  conprimées  à  leur  baisé,  par 
auelque  obstructioR  dana  teagkn* 
aes  miKaires  qui  sont  auprès , 
ou  dans  la  membrane  •  réticulaîre 
qui  les  entoure,  parue  que  tette 
compression  retient  dans  des  ;hoa- 
pes  la  lymphe  nouaricière  qui  doit 
en  revenir. 

Les  verrues  sont  Dour  IVirdi*' 
naire    peu   incommooes  et   n'en- 
traînent jamais  fucun  danger  v  à' 
moins  qu'elles  ne  dégénèrent  eu' 
cancer,  -  :  '    -'  '*    ' 

Pour  les  guérir  rÉidii[;a1emént,^ 
il  faut  les  extirper  :  et  ^ar  cet 
effet,  l'art  de  guérir  nous  offre  plu* - 
sieurs  moyens.  Ou  y^  parvient  en^' 
les  liant  ,'<ea  \tî  brûlant,^  en  lès> 
"coupant,  et  «n  les  desséchant  ^^{ 
déracinant;       -  ; 

i^«  On  les  lié  avec  un  crin  ou 
un  fildeeoie  <:iié;  ce  moyen  est 
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exempt  de  danger ,  mais  fl  est  long 
et  douloureux^  et  ne  peut  convenir 
qu*anx  verrues  longues  et  grêles; 
H  a  encore  un  autre  inconvénient 
qui  est  de  n^  point  enlever  les  ra- 
cines de  verrues^ et  de  les  voir  re* 
parottre  bientôt  après. 

2?.  On  le»  brûle  en  le^  perçant 
avec  une  aiguille  dont  Textrémité 
est  rougie  au  Feu ,  ou  bien  en  fài* 
sant  un  tibu  à  une  coque  de  noix 
où  lou  fait  entrer  ta  Terme ,  et  ou 
ron  brâle»ensuite  du  souffre; 

Celle  méthode  a  beaucoup  d'ef- 
ficacité ;  Ibais  aussi  elle  petit  ex- 
citer une  Inflammation  dans  le  voi- 
sinage  ^  sur-tout  si  les  verrues  sont 
situées  sur  quelque  partie  tendi- 
neuse ou  aponévrotique.  Im^mé- 
diatement  après  avoir  pratiqué 
cette  méthode,  il  faut  appliquer 
sur  la  brûlure  de  Touguent  basi- 
lîcon.  - 

3^.  Les  ciseaux  et  le  bistouri  sont 
les  deux  instrumens  dont  on  se  sert 
•pour  cottper  les  verrues  ;  mais  il 
ne  ^faut  pas  négliger  de  scarifie^ 
•les  racines ,  pour  ne  pas  les  voit 
repousser  derechef.  \« 

4^.  'Enfin  >  on  la  desséchera  en 
mettant  en  usage  les  corrosifs.  Cette 
dernière  méthode  est  préférable  ^ 
-toutes  les  autres.  Il  iie  maniqtie  ptfs 
de  végétaux  ,  dont  les  sucs  sont 
très-appropriés  à  les  détruire  ra- 
dicalement. Il  n'est  pas  d'homme , 
pour  si  peu  qu'il  soit  accoutumé  à 
vivre  à  la  campagne,  qui  ne  sache 
que  le  suc  des  feuilles  de  soùcy , 
le  lait  de  figuier  sauvage ,-  celui  de 
lithymale,  le  àuô  dé  la  chélidoinfe 
dont  on  imbibe  la  verrue  plusieurs 
fois  dans  le  jour  ^  les  feuilles  de 
scrophulaire>  du  saule ,  de  sabipe 
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'^t  de  pouïpîer  pilées ,  réduites  en 
pâte,  et  appliquées  à  plusieurs  re« 
prises  sur  les  verrues ,  ont  celte 
vertu. 

Le  sel  fondu  dans  le  vinaigre, 
ou  dans  le  suc  de  raifort ,  la  disso- 
lution du  sel  ammoniac  dans  l'eau 
communie,  ou  bien  ce  même  sel 
mêlé  et  pétri  avec  un  peu  de  gai- 
banum,  appliqués  sur  la  verrue.^ 
la  dessèche  et  la  fait  tomber  d'elle« 
même. 

Quand  tous  ces  remèdes  corro- 
sifs, pris  dans  la  classe  des  végé« 
taux,  ne  produisent  pas  les  bons 
effets  qu'on  est  en  droit  d'attendre 
de  leur  application  constante  et 
frès-souvènt  répétée  ,  il  faut  alors 
les  toucher   souvenf ,  mais   avec 

Iîrécautibn ,  avec  les  'ésèqroHques 
es  plus  forts-,  tels  que  la  pkrre 
à  cautère  j'  Pacidé  vîtriolîque', 
l'huile  de  tartre  par  défaillance , 
fesprit  de  nitre.  On  peut  mettra 
en  usage  tous  ces  moyens  sans 
faire  précéder  aucune  prépara- 
lion  intérieure,  à  moins  que  le^ 
verrues  ne  fussent  occasionnées 
;par  un  vice  dans  le  sang  et  dans 
la  lymphe.  M.  ÂML 

.VERTICILLÉ,  ÉE>  ierm^  ds 
botanique.  Çui  est  disposé  en  ;ver- 
^tiffille ,  ou  biep  qui  porte  des.  ver* 
licilles.  On  appelle  fleurs  verticil* 
lées,  celles  qui  sont  disposée^  en 
anneau  ou  en  courc^ne ,  autour 
destines  ou  des  rameaux  ;  etf^uilles 
verlicillé^s  .celles  qui,  placée  au^ 
tonr.de  U  tige ,  présentent  la  forme 
des  branches  d'un  parapluie  oti 
des  rayons,  d^ne  roue. 

VERVEINE,  (  PL  /e^^  )  M. 
Totti'rielbrt   la    nomme ,    d'après 
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Qauhm  'y  verbena  commurus  fibre 
,cœriUco,  On  la  trouve  cUn^  la  troi- 
sième section  de  la  qu^tr^ècae  clause 
de  son  système ,  parmi  les  herbes 
à  ileur  mpnopétalet^  labiée ,  dont 
'la  fleur  sopéxieaxo  est  retroussée. 
Von^Iiînné  Ta  nommée  vefbena 
oJficinaUs  ;  il  l'a  placée  dans  la 
diandrie  monogynie. 

Fleur  ^  monopétale  imitant  Iqs. 
'labiées;  le  tube  cylindrique  courbé 
B  ;  le  limbe  étendu  à  cinq  sesmens 
arrondis,  presqye  égaux  C;  la  co- 
ro(e  très- petite  et  blepâtre  ,  quatre 
étamines. 

Fruit;  deux  ou,  quatre  semenoes 
oblongues  G ,  renfermées  daQs  up 
calice  tuhulé  D,  anguleux  £:  le  pé* 
ricarpe  à  peine  visible  F. 

Feuilles,^  allongées  ^  découpées 
eiy^lu^eurs  parties ,  et  comme  Ja- 
cilles  profondément. 

Racine ,  rameuse ,  peu  fibreuse  » 
oblongue  A. 

PorU  La  tige  s'élève  depuis  un 
pied  jusqu'à  deux  :  rameuse  «  foible, 
carrée ,  un  peu  velue  ;  les  fleurs  en 
épis  longs  et  grêles.  Il  &ut  observer 
que  la  tige  est  quelquefois  lisse  ; 
que  les  feuilles  sont  opposées,  sou- 
vent divisées  en  trois ,  et  dentel^ées. 
Celles  dtl  sommet  quelquefois  lau* 
-oéolées,  oblongue^  entières. 

Lieu.  Les  bords  des  grands  che- 
-fnins.  Annuelle. 

Propriétés.  La  racine  est  amère, 
ainsi  que  les  feuilles  dont  le  goAt 
est  désagréable.  Cette  plante  est 
vulnéraire ,  détersive  ,  fébrifuge, 
'résolutive  ;  telles  sont  du  moins 
les  qualités  qu'on  lui  accordoit  il 
y  a  un  demi-siècle.  On  en*  fait  au- 
jourd'hui très-peu  d'usage  ai  mé- 
decine«^  Qans  l'antiquité  elb  a  été 


pla!s  célébrée  encore  ûtib  danr  I^ 
temps  modernes.  Les  Druides  sur- 
tout lui  portoient  une  vénération 
singulière:  avant  de  la  cueillir^  ils 
faisoient  à  la  terre  un^acrifîce  ;  om 
rarjrafîhoit  à  la.pointe  du  jour  ;  lors- 
que la  canipule  «e  levoit ,  on  fdi<- 
;soit, des  aspersions  d^eau  lustrale 
pour  chas^r  les  esprits  malins  : 
.et  on  se  servoit  de  la  plante  pour 
nettoyer  les  autels  de  Jupiter.  Ou 
lûi^  attribuait  un    grand  nombre 
de  propriétés ;,  celles  eqtre  autres 
de  réconcilier  les  cœurs  aliénés. 
.Il^l'appeloiezit  hierobQttir^\\!Udrhe 
.saçrée«  Ils  l'employoient  à  tresser 
.; les  couronnes  dont  on  (eignoit  la 
tète  des  hérauts  d'armes  quand  ils 
jrecevpient  la  mission  d'aller  annon* 
car  pu  la  paix  ou  la  guerre. 

VESCEj  de  vincio  lier,, parce 
que  cette  plante  s'attache  à  tous 
les  appuis  qu*elle  rencontre.  Tour- 
nefort  l'a  rangée  dans  la.  seconde 
;  section  de  la  dixième  classe ,  aqi 
co^uprend  les  herbes  À  fleur  poiy* 
pénale  ^  irré^ulière,  p^pilionacée» 
«dont  le  pistil  devient  une  gousse 
longue  et  unicapsulaire  :  il  la  nom- 
me vicia  vulgaris  semine  nigro. 
C'est  la  vicia  sativa  de  Linné.  EUo 
est  placée  dans  sa  diadelphie  dér 
candrie. 

Fleur  i  papilionaçée  ;  l'étendard 
ovale  y  son  onglet  élargi ,  son  som- 
met échancré  ,  avec  une  petite 
pointe  ;  ses  côtés  recourbés  ;  les 
ailes  oblongues ,  presque  cordi- 
formes  •  plus  courtes  que  l'éten- 
dard ;  la  carène  sous-orbiculaira 
plus  courte  que  les  ailes  ;  son  onglet 
est  divisé  en  deux  ;  un  nectar  eu 
forme  de  glande  pl^cé  sur  le  ré- 
ceptacle j 
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eeptacle,  enlre  le  germe  et  le  filet 
des  étamiQes. 
Fruit ,  )^eax  lëgnmes  sessiles  , 

{)re5que  réanis  à  leur  base ,  d'une 
orme  semblable  an  légume  de  la 
fève  de  marais  9  mais  les  semences 
plus  petites  et  obrondes. 

Feuilles  ^  ailées ,  sans  impaire  y 
terminées  par  une  vrille  ;  les  fo- 
lioles très  -  entières  ,  presque  ses« 
siles,  velues,  linéaires, lancéolées^ 
^vec  un  stylet  à  leur  sommet. 
Port.  Les  tiges  s'élèvent  à  un 

Eied ,  un  pied  et  demi  et  plus , 
erbacées ,  rameuses,  presque 
quadrangulaires  ;  deux  fleurs 
bleues  et  blanches,  axillaires,  de 
la  grandeur  des  folioles  ;  stipules 
dentelées,  marquées  d'une  tacbe 
noire  ;  feuilles  alternes. 

Lieu.  Les  champs.  Cette  plante 
est  annuelle. 

Propriétés.  La  semence  est  nour- 
rissante ,  venteuse  ;  sa  farine  est 
une  des  quatre  farines  résolutives  ; 
on  l'emploie  en  cataplasmes;  admi- 
nistrée intérieurement,  sous  forme 
de  médicament  j  elle  est  astr^ir 
gente. 

Ses  usages  économiques. 

Quand  la  nécessité  força ,  comme 
en  1709  ,  de  convertir  la  farine 
de  la  vesce  en  pain,  on  n'en  obtint 

Su'un  aliment  de  mauvais  goût  et 
'une  digestion  difficile.  La  graine 
de  cette  planlç  ne  convient  pas 
non  plus  indistinctement  à  tous  les 
animaux  de  la  basse-cour.  Il  réf 
suite  des  observations  que  nous 
avons  faites  ,  qu'elle  est  nuisible 
qux  canards,  aux  jeunes  dindons, 
et  sur-tout  aux  poule?.  Ceux  d'iCn- 
t^e  ces  derniers  o}^esL^,  que  i^ous 
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avons  vu  s^engorger  avec  une  sorte 
de  délices  ^  ont  été  saisis  peu  après 
d'une  chaleur  ardente  et  d'une  soif 
inextinguible.  Si  les  poules  trou- 
venta  renouveler  le  même  repas, 
les  accidens  ne  font  qu'augmenter  : 
Tinflammatiott  du   sang  se  mani- 
feste par  la  pouleur  rembrunie  de 
leurs  crêtes;  et  fhydropisie  et  la 
mort  ne  tardent  pas  à  la  suivre.  II 
paroît  que  les  cochons  ne  s'accom- 
modent pas  non  plus  de  la  graine 
de  la  vesce.  Leur  estomac  naturel-^ 
lement  très-chaud ,  c'est-à-dire,  très- 
actif^  reçoit  sans  doute  un  redou- 
blement d'énergie  de  la  qualité  as<^ 
tringentcr  et  tonique  de  cette  se- 
mence.  Soit  cm'elle   absorbe    ou 
qu'elle  neuirahse  la  bile  et  le  suc 
gastrique,  indispensables  pour  la 
K>rmation  et  l'élaboration  du  chyle; 
soit  qu'elle  passe  trop  rapidement 
de   l'estomac   dans    les    secondes 
voies ,  il  est  de  fait  qu'à  mesure  que 
les  cochons  s'en  nourrissent ,  leur 
ehair  disp^ro^^  et  qu'ils  finissent 
par  la  consomption.  Les  habitans 
de  la  campagne  disent  alors  que 
leurs  cochons  sont  brûlés ,  exprès* 
sion  vraie ,  si  par  brûlure  ils  en- 
tendent l'absorbtion  ou  dessiccation 
des  fluides. 

Nous  avons  cru  devoir  prému-» 
nir  le  .cultivateur  contre  les  acci- 
dens qui  peuvent  résulter  de  l'em- 
ploi de  la  vesce ,  avant  de  lui  pré* 
SjBUter  les  nombreux  avantages 
qu'il  peut  obtenir  de  toutes  les 
parties  de  cette  plante ,  distribuées 
a  propos  et  avec  discernement. 

Sa  graine  forme  une  des  nour^ri- 
tures  fevorites  des  pigeons,  qui 
Sjemblent  même  lui  donner  la  pré- 
férence sur    tout  autre   ajiment^ 
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Récolté  pendant  un  beau  temps,  et  prospërer  et  répondre  à  vos  vues», 
peu  après  ja  formation  du  fruit)  Fias  vous  les  varierez,  moins  voa>' 
avant  que  les  cosses  ou  siliques  aurez  à  craindre  les  effets  de  Tin» 
aient  contracté  la  couleur  rem*  tempérie  des  saisons.  D'ailleurs  le 
brunie  qui  annonce  l'entière  ma-  mélange  daas  la  nourriture  con- 
turité  de  la  plante,  sa  tige  et  ses  vient  aux  animaux  comme  aux 
graines  forment  un  aliment  pré*  hommes.  Entremêlons  donc  les 
cieux  pour  hiverner  les  bétes  à  re^urces  de  nos  bestiaux.  Four 
kine,  sur -tout  si  on  a  mêlé  à  la  les  bétes  à  laine  „  par  exeitiple^  à' 
semence  une  certaine  quantité  de  on  repas  de  vesce,  faisons  succé- 
pois  ^ris^  de  lentiUons^  d'orge  ou  der  un  repas  de  pommes  de  terre  ^ 
d'avome^  selon  la  qualité  du  ter*  ou  de  navets,  on  de  choux,  ou  de 
;ain.  Cet .  excellent  fourrage  est  carottes;  à  celui-ci,  un  raffour  d& 
connu  des  cultivateurs  sous  lés  trèfle  ,  samfoin  ou  de  luzerne  ; 
noins  de  mêlarde ,  dragée ,  etc.  après  ca  dernier ,  distribuons  le 
Les  brebis  qui  allaitent  ont  be«  repa»  de  paille ,  de  froment ,  oa 
soin  de  nourritures  à  la  fois  subs«  d'avoine  sur-tout  ;  ainsi  de  suite», 
taçtielles  et  tendres  ;  et  la  vesce  Voilà  le  vrai  mojeir  de  bien  nour- 
f st  de  ce  '  nombre.  Les.  jeunes  rir  un  troupeau  ;  et  si  on  joint  à 
agneaux  ^  qui  auroicnt  bientôt  cette  attention  le  soin  non  moins 
épuisé  leurs  mères,  s'ils  étoient  important  de  le  tenir  avec  pro^ 
réduits  au  seul  pis,,  contractent  de  prêté  dans  des  bergeries  spacieuse  A 
bonne  heure ^  par  elle,  l'habitude  et  bien  aérées,  on  peut  eomptei: 
de  manger.  Le  tempérament  dé*  sur  sa  prospérité, 
bile  de  ces.  animaux  s'accommode  La  vesce  concourt  à  maintenir 
d'autant  mieux  de  ta  vesce  ^  que  en  bon  état  les  chevaux  et*  Tes 
sa  qualité  toniaue ,  qui  la  rend  dan-  bceufs ,  même  pendant  la  durée  des 
gereuse  pour  les  cochons,  en  fait  plus  grands  travaux.  Quand  on  la 
un  aliment  $alutaire  pour  les  bétes  destine  à  suppléer  l'orge  ou  l'a-*^ 
à  laine.  Ce  n'est  pas  toutefois  que  voine  ^  il  faut  la  distribuer  nou- 
nous donnions  au  cultivateur  le  battue  ou  légèrement  battue;  car 
Conseil  de  ne  distribuer  que  de  la  c'est  la^  partie  farineuse  de  la  graine 
vesce  à  son  troupeau  pendant  les  qui  donne  le  courage  et  la  vigueur,, 
îpurs  pluvieux  ae  l'hiver:  nous  c'est-à-dire,  qui  nourrit  bien.  Lors-^ 
sommes  loin  de  ces  affections  ex-  quç  la  vesee  ne  doit  être  employée 
elusîves.  Nous  lui  disons  au  con-  que  comme  fourrage  simple ,  pouf 
traire  :  fondez  votre  entreptise  tenir  lieu  de  foin  ou  de  paille ,  il 
i^ura)e  sur  les  débouchés  commer-  convient  de.  n'en  présenter  aux 
eiaux  du  pays  que  vous  habitez;  bestiaux  que  le^  tiges  et  les  fanes, 
étudiez  voire  climat  ;  observez  là  On  met  en  réserve  la  graine  qui 
position  de  vos  champs  \  sondez  résulte  du  battage  ^  pour  servir 
votre,  terrain  ;  appliquez  -  vous  à  de  semence^  ou  bien  pour  nourris 
eoonoitre  sa  nature  ;  puis  cultivez  les  pigeons.  Comme  on  ne  sauroit 
tpuies  Jes  pUniea  qpl  pourront  y  trpp  prémunir  les  habitans  de  la: 
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campagne  contre  leur  înclînaHon 
à  prodiguer  aux  bestiaux  les  four- 
rages auxquels  ceux-ci  ont  l'air  de 
donner  la  préférence  ,  quand  on  a 
d'abondantes  provisions ,  nous  ré- 
péterons ici  ce  qui  a  été  dit  plu- 
sleaxs  fois  dans  le  cours  de  cet 
ouvrage  :  c  est  qu*ii  faut  donner 
peu  et  souvent  à  manger  aux  bes- 
tiaux enfermés  dans  les  éttbies  ^ 
aux  animaux  ruminans  sur  -  tout. 
Nous  ajouterons  que  des  dîstribu- 
tioos  peu  mesurées  de  vesce  uoa 
4>attue  Duiroîent  aux  clievaux  mê- 
mes, et  qu'elles  ne  tarderoient  pas 
il  les  écbauHer  d'uue  manière  alar- 
maple  ,  par  les  maladies  cutanées 
tjui  en  résulteroîent. 

Le  même  fourrage,  semé  en  au- 
lomne ,  et  dont  nous  parlerons  in- 
cessamment ,   distribué   en   verd , 
ou  pâturé  dans  le  champ  au  com- 
mencement du  printemps,  a  fépo- 
que  oii  les  herbages  ne  commen- 
cent  qu*à  pousser 4  est  infiniment 
avantageux.   Il  répare  en  grande 
parlie  les   effets    de    la  mauvaise 
Bourriture   ou    de    la   nourriture 
trop  économisée  de  Thiver.  Il  est 
d'un   pris  infini  pour  le  sevrage 
des  agneaux  qu1l  est  si  important 
de   conduire  au  pâturage ,  séparé- 
ment de  leurs  mères,  pendant  deux 
mois  au  moins  ;  il  augmente  le  lait 
des  vaches  et  des  brebis  itourrices, 
et   dispose  les  unes  et  les  autres  à 
passer  insensible meni  et  sans  acci* 
deat|  des  allmens  secs  aux  autres 
prairies  artificielles.  Dans  cet  état 
de  verd  ,  elle  peut  concourir  avec 
l  orge  ou  Vavoine  à  former  l'engrais 
des  bestiaux  destinés  à  la  bouche- 
rie. Eo  sec  ,  on  n'en   tîreroit  pas 
le  même  avantage  ^  et  toujours  a 
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cause  de  la  qualité  tres-astrîiigenle 
de  son  fruit  ,  quand  il  est  entière- 
ment dégagé  de  sou  eau  de  végé- 
tation. 

On  a  l'habitude  ,  dans  quelques 
parties  de  la  France,  dans  cetlcs 
sur- tout  où  le  nombre  des  bestiaux 
n'est  pas  proportionné  à  la  quan- 
tité des  terres  en  labour,  et  dans 
celles  où  les  matières  de  la  litière 
sont  rares,  soit  par  le  peu  de  pro- 
duit des  champs  en  paille,  soit  par 
le  peu  de  soiias  qu'on  apporte  à  se 
procurer  toutes  les  matières  végé- 
tales qui  peuvent    la    remplacer  ; 
on  a  rbabitudd  d'enterrer  les  ves- 
ces  dans  le  champ  mênie  qui  les  a 
produites,    I^e   moment  à   choisir 
pour  les  enfouir  est  celui   où  la 
plante  y  étant  en  pleine  floraison  , 
présente  le  plus  gros  volume  au- 
quel  elle    puisse   atteindre.  Si  on 
fenterroit  plutôt ,  il  y  auroît  perte , 
parce   qu'on   en   ou  tien  droit   une 
masse    d'engraîs.  moins    considé* 
rable  ;  si  on  altendoil  plus  tard  ^ 
la  plante  desséchée  en   partie   né 
coutiendroit  plus  la  quantité  sufli- 
saule  des  parties  humides  par  qui 
la  fermentation   doit  être    établie 
promptcment  ,   pour    opérer    àù 
suite  sa  conversion  en  terre  végé- 
tale.  Si  la  vesce  a  été  claîr-seraée^ 
si  la  terre  a  du  fond^  il  est  inutile  - 
de    faucher    pour   enfouir-   Si  au 
contraire  la  cnarrue  ne  peut  péné- 
trer quà  un  décimètre,  par  exem- 
ple ,  de  profondeur  ,  et  si  la  fane 
épaisse  couvre  toute  la  furface  du 
champ  ^   il  est  avantageux  de  la  - 
faucher ,  ou  du  moins  de  laHaÎF* 
SL^r  avec  le  rouleau  avant  de  len-  -^t 
fouir  ;  autrement  le  soc  sans  cesse 
embarrassé  dans  sa  marche,  fort 
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ceroît  le  laboureur  à  un  surcroît  terre ,  et  s^^tendent  à  âc  grande» 

de  travail  long  et  pénible,  et  la  distances  ;  leurs  tiges  ,en!assées  les 

petite  quantité   de  terre  rabattue  uneâ;  sur  les  autres ,  se  dépouillent 

par  le  versoir  serbit   insuffisante  de  leurs  feuilles,  jaunissent  par  1^ 

pour    couvrît   la  totalité    de   la  défaut  d'air  >  et  se  gâtent  par  Tbu* 

plante.  Or,  on  sait  que  tout  ce  qui  midi  té.  Le  seul  moyen  de  remé- 

excède  la  surface  du  cbamp,en  dieràcetinconvénient^seroit  dVm- 

faît  d'engrais ,  se  dessèche  à  Tair  ployer  des  rames  ^our  soutenir  les 

en  pure   perte  ^  et  sans  qu'il  çn  plantes  de  cette  nature;  raais^  où 

puisse  résuiterJe  moindre  avantage,  en  trcmver  dans  les  cantons  où  le 

bois  est  rare  ?  et  dans  ceux  o«  il 

Espèces  ou  variétés.  CulturB.^  est  commun ,  combien  de  temps  ne 

faudroit  il  pas  consacrer   à  cette 

La  botanique  compte  au  moins  opération?  En  supposant,  enfin, 
vingt  espèqes  de  vesces ,  tant  an-»  cette  main  -  d'œuvre  praticable  , 
nuellesquevivaces  et  bis-annnelles.  comment  s'y  prendroit-on  pour 
Fresque  toutes  sont  également  récolter  le  fourrage  ?  ear  les  rames 
propres  à  la  nourriture  des  bes-  formeroient  un  cbstacle  însurmon^ 
tiaux  ;  mais  il  ne  paroit  pas  qu'en  table  au  jeu  de*  la  faux.  Le  vrai 
France  on  en  ait  cultivé  d'autres  moyen  de  former  d'excellentes 
que  la  vesce  commune  à  semences  prairies  artificielles  des  vesces  bis- 
noires  et  celle  à  semences  blanches:  annuelles,  seroit  de  semer  avec 
elles  sont  annuelles  l'une  et  l'autre»  elles  d'autres  plantes  douées  aussi 
On  donne  communément  la  pré-  des  qualités  propres  à  faire  un  bon 
{érence  à  la  première  ,  parce  que,  fourrage  ,et  dont  les  tiges ,  s'élçvant 
produisant  un  plus  grand  nombre  en  lignes  droites,  auroient,  éomme 
de  tiges,  elle  fournit  un  fourrage  les  luzernes,  les  trèfles^  le  sain-^ 
plus  abondant.  D'ailleurs ,  la  se*  foin  ,  les  mélilots  ,  etc.  assez  de 
mence  d'un  gris  noirâtre  est  moins  consistance  pour  servir  d'appuf 
apparente  que  la  blanche ,  et  les  aux  frêles  rameaux  des  vesces/ 
pigeons  en  détruisent  moins  au  Tfaouin  indique,  pour  former  de 
temps  des  semailles.  telles  prairies,  d'une  part,  ta  vesce 

Miller,  dans  son  Dictionnaire  des  bis-annuelle  ^  à  plusieurs  Ôèurs  sur 

Jvdiniers ,  et  Thouin ,  dans  te  xe-  chaque  péduncule  sillonné ,  avec , 

çueil  dçs  Mémoires  de  la  Société  pour  la  plupart,  douze  lobes  unis, 

d'Agriculture  de  Paris  ,  regrettent  et  en  forme  de  lances  sur  chaque 

qu'on  ne  cultive  pas,  dans  les  pays  feuille:  Vicia  biennis  ^peduncuHs 

tempérés  de  l'Europe  ^  les  vesces  multiflorisy  peiiolis  sutcati^ysub^ 

l)is-annue}les  et  vivaces^  dont  les  dodecaphyllis^foUoHslunceolaiis, 

qualités,  comme  fourrage^  ne  sont  glahris.  Lin  ;  et  de  l'antre,   le 

pas  inférieures  à  celles  des  vesces  grand  mélilot  à  fleur  blanche:  Tri- 

annpelles»,  Uest  vrai  que,  si  ces  jclium  racemosis  nudis  y  dispermis 

plantes  sont  abandonnées  à  elles-  rugosisy  acutis ^  caute  erecta.  Lin. 

mêmes >  eltes  se  couchent  sur  la  Voicises  propres  expressions:  c^ La 
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«nlhire  dû  mélilot  de  Sîb&îe  se 
rapproche  infiuinient  de  celle  du 
trèOe;  il  peut  être  semé  dès  Tau- 
tomne,  sur  nn  seul  labour,  dans 
les  terres  meubles  ,  profondes  et 
de  nature  sèche;  mats  dans  tes  terres 
humides,  il  est  pins  sûr  de  ne  lé 
semer  qu'au  printemps.  Ces  derniers 
semis  exigent  deux  labours  ;  la 
terre  destmée  à  les  recevoir  doit 
être  bien  divisée  avec  la  herse,  et 
à  plusieurs  reprises.  Les  graines! 
du  mélilot  étant  plus  petites  que 
celles  du  trèfle  ;  et  la  plante  tallant 
davantage,  nous  estimons  qu'il  ne 
faut  que  la  moitié  de  la  quantité 
de  graines  qu'on  emploie  ordinai- 
rement pour  semer  un  arpent  de 
trèfle  ;  on  peut  même  Téconomiser 
davantage  dans  les  tejhres  fortes  et 
humides,  parce  que  les  plantes  y 
forment  des  tonnes  plus  considé- 
rables.  Les  semis  d-automne  peu* 
vent  être  fauchés  quelquefois  dès 
la  mi-novembre  ;  après  cela ,  an 
mois  de  mai  suivant;  ensuite,  au 
mois  de  juillet  ;  et  pour  la  troisième 
fois ',  eu  septetnbre  ;  cft  lorsqu'il* 
vient  des  pluies,  et  que  le  temps 
Mt  doux  pendant  ^automne ,  on 
peut  encore  obtenir  une  quatrième 
coupe  en  novembre.  Les  trois  pte-* 
iuières  peuvent  être  fanées  p6ni| 
faire  des  fourrages  secs  ;  mmi  hi 
dernière  doit  être  donnée  en  vcrd 
aux  bestiaux,  parce  que  rhUmi^ 
dite  de  la  saison  ne  permet  paa  de 
la  faire  sécher  conven^ement^ 
Au  moyeu  des  coupes*  réglées  è 
propos  ,  on  parvient  à  conservei* 
cette  plante  en  état  de  produire 
pendant. plusieurs  années.  Nous  en 
avons  établi  une  petite  culture  qui 
est  à  la  troisième  année  ^  (  Thçuin 
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écrwoîtce  mémoire  en  1788  ),  et 
qui  est  encore  très  -  vigourenser  j 
inaîs  sî  on  laisse  fleurir  la -plante, 
et  mûrir  ses  graines ,  elle  s'appaU* 
vrît  bientôt,  et  ne  doit  plus  être  con- 
sidérée que  comme  nis- annuelle. 
Cette  espèce  de  mélilot ,  cultivée 
seule ,  nous  pardtt  plus  produc- 
tive que  les  différentes  espèces  é6 
trèfle  ;  mais  elle  devient  aun  rap- 
port bien  plus  considérable ,  lors- 
qu'on la  cuhive  avec  la  vesce  dé 
Sibérie.  Ces  deux  plaiftes  onttonf^ 
les  Qualités  qui  peuvehteti  faïhi 
désirer  là  réunion,  i^.  Elles  ont'k 
même  ternie  de  durée  ;  2^.  elïe'ii 

Souvent  en  même-temps;  3**.  elle* 
eurissent  et  grainent  dans  la  même 
saison;  4^.' leurs  racine^,  dont  lèfs 
une»  sont  pilotantes  et  les  Wijtrés 
traçantes  ,  <s'itendent  à  dlflf(^r^ntes 
profoUdènrs;  5^.  Tune  jiroduit'un 
fourrage  très-délié  et  fort  tebdre  ^ 
taudis  que  Tantre  est  plus  substan- 
tielle et  plus  solide;  6^.  et  enfm,'}à 
vertu  écnauffante  de  Tune  est  fem^ 
pérée  par  la  qualité  aqueuse  de 
l'autre  j».  • 

,  Nous  saisissons  ce  moment  pour 
communiquer  au  lecteur  une  ob- 
servation que  nous  avons  faite  « 
ttlàtivement  au  mélilot  de  Sibérie , 
•t  qui  peut  être  de  quelque  ntilitéi 
Nous  nous  procurâmes,  il  y  a  en- 
viron^ irois  ans,  quelques  graines 
dt  cette  plante.  Elles  furent  semées 
éru  printemps,  dans  le  voisinage  d'un 
rocher.  Nous  attendîmes  fa  se- 
conde année  pour  laisser  fleurir 
la  plante  ,  afin  d'en  obtenir  lar 
graine.  Ses  fleurs  commencèrent 
A  s'épànouîr  daûs  les  '  premiers 
jours  de  juillet ,  et  durèrent  pen- 
dant les  mois  d'aoât  et  de  septem- 
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bf  e  i  époqne  où  elles  sont  passées 
sur  la  plupart  des  plantes  de  cotre 
.climat ,  et  où  les  abeilles  ne  troa- 
vent  presquç  plus  de  nourriture. 
Le  mélilot  donne  des  fleurs  en 
•telle  ^abondance  ,  que  les  tiges, 
dont  ki  plus[ 'gr^nd  nombre  s'éle- 
voit  à  cinq  ou  six  pieds ,  en  étoient 
couvertes  dans  presque  tpute  leur 
longueur;  et  les  abeilles  parois- 
soient  tellement  friandes  du  miel 
qu'elles'  y  irécoltoient ,  qu*dles  ne 
Ijss  ^.qui||è^ent  qu'à  Vin^tant  de  la 
^^rma^iQU  oes  si|ique^.  ;  Cé^oit  un 
spectacle.  I  assez  ôutrieox  que  Tem- 
pressement  qu'elles  mettoient  à  se 
aremplacer  les  unes  les  autres  ^ 
<à  mesure  qu'elles  se  cbareeoient  de 
^tin^.  La  provision  fut  ixeaucoup 
plus  ^pnKÎante  pendant  Thiver  qu^ 
sui^^it  o^ttp  réK?olte^  qu'elle  ne  fa- 
^oît.  Mé  dans  les  années*  précé-t 
•dentés.  Le  mélilot  peut  donc  nous 
faire  jouir  du  double  avantage  de 
TécoUer  beaucoup  de  miel ,  ,et  de 
•npùs  procurer  d'^cellentes,  prai- 
«çs  .arti^cielles,  soit  qu'on  le  cul* 
4ive  seul  ou  xnêlé  avec  la  vésce  de 
Sibérie. 

Cependant ,  les  essais  en  grand 
pouvant  seuls  constater  les  prO'- 
ftuits  t{u'il  est  permis ,  d'e^érer  ds 
la  culture  de&iiouvelle3  plantas 
^^  ces  essais  devant  ^  ^tr«  dirige* 
par  des  cultivateurs  sa^^s  et  ais^> 
«'est  eux  que  pous  invitons  à  tein* 
ter ,  sur -tout  dans  les  parties  de, 
l'ouest  et  du  nord  de  la  France, 
la  culture  en  grand  du  raélilot  et 
fde  la  yesce  de  Sibérie*  En  atten* 
dant  ,  gardons  •  nous  àp  négliger 
celle  de  la  vesce  commune  :  elle 
te^t  4'uu  trop  grand  secours  poux; 
iillernej:  les  terres ,  et  ppur  la 
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suppression  des  jachères. 

Semée  au  printemps ,  dans  une 
terre  meuble  et  fraîche ,  et  qui  n*a 
pas  rapporté^  Tannée  précédente, 
des  plantes, de  la  même  famille, 
elle  donne,  d'a'bondantes  récoltes  , 
sur-tout  si  le  temps  est  dltemative- 
ment  mêlé  de  chaleur  et  de  pluie; 
car    Thumidité    est   indispensable 

Eour  la  prospérité  de  toutes  les 
igumineuses.  Il  est  d'autant  plus 
essentiel  de  semer  de  bonne  heure , 
au  printemps ,  que  si  la  jeune  plante^ 
^st  aur prise  par  la  sécheresse  >  au 
moment  pu  elle  nç.iBontre  encore, 
que  ses  cotylédons,  et  ncvant  la  for* 
mation  des  feuilles  rameuses,  elle 
jaunît  et  périt  en  très* peu  de  temps^ 
U  ne  faut  même  alors  que  quelques 
heures  pour  qu'elle  devienne  la 
proie  du  tiquet  ou  puceron,  qui 
ronge  et  ses  jeunes  feuilles  et  tout 
Tœil  de  sa  tige.  Ce  mal  est  sans  re- 
mède ,  car  on  n  en  connoît  point 
d'autres  que  de  recommencer  la 
besogne  entière  ;  c'est-à-dire  ,  de 
labourer ,  ou  du  moins ,  de  herser 
avec  la  berse  de  fer,  et  semer  de 
nouveau.  Plus  la  saison  est  avan^ 
cée,^  moins  on  est  ^suré  de  la 
réussite  de  ce  surcroit  de  travail. 
On,  n'a  pas  ce  dernier  inconvé-* 
nient  à  redouter  quand  on,  sème 
la  vesce  en  automne;  mais,  pour 
«on  succès ,  il  faut  que  la  terre  ait 
du  fonds  >  qu'elle  ne  soit  pas  trop 
argileuse,  ou  du  moins,  que  la 
surface  du  champ  soit  inclinée  de 
manière  à  faciliter  l'écoulement  deit 
eaux  surabondant^.  Un  nombre 
suffisant  de  lossés  bien  dirigés  peut 
suppléer  au  défaut  de  pente.  Il  est 
rare  que  le  froid  ait  assez  d'inten- 
sité en  France ,  pour  que  la  vesee , 
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9emêé  dans  un  pareil  terrafn  ,  îift-  là  courenr  brune,  et  ne  rieon^glî- 
^  ^lédiatement  après  la  moisson ,  ne  ger  pour  saisir  le  temps  où  lebaro- 
néstste  pas  à  la  gelée.  La  réédite  ^  mètre  et  les  antres  indications  më*> 
tn  est  d'autant  plus  abondante ,  téorologiqués  peuvent  fiiire  espâ* 
qu'il  est  de  fait  que , plus  une  plante  ter  une  suite  de  beaux  jours.  Moins 
emploie  de  temps  en  terre  à  par*  la  plante  restera  de  temps  à  faner  ^ 
courir  les  différens  périodes  de  moins  il  y  aura  de  perte ,  meilleur 
son^  accroissement,  plus  elle   ac«>    sera  le  fourrage.. 

3 nier t  de  vigueur»  plus  son  prô-     '    Le  ebamp  débata5sé'(  ce  sera> 
uit  est  considérable.  Les  vrilles^   vers  le  commencement  de  messî- 
éd  vesces  annonçant ,  comme  on    dor  )  ,  donnez  aussitôt  un  coup  de 
Va  dit  plus  baut ,  leur  besoin   ité    charrue  et  semez  dans  les  terres 
s*accrocber  et  de  rencontrer  des    meubles  des  navets  ou   turneps  ;. 
appuis,  il  est  essentiel  de  joindre    dans  celles  qui  auront  un  peu  plus 
à  la   semence  un*  dixième   ou^  un    de  ténacité,  des  choux -raves  où 
douzième  de  seigle  où  bien  d'orge ,    des  choux*navets.  Si   le  cbamp  a 
ou  d'avoiije  acclimatés  aux  saisons    été    bien    ftimé  ,  bien    labouré  , 
pendant  lesquelles  Teur  vécétation    avant  de  recevoir  lu   semence  de 
doit  avoir  lieu.  Le  choix  de  Tune    vesce ,  si  les  navets  ou  choux-raves 
ou  de   Tautre  est  toujours  com-    sont  ensuite  soignés^  c'est-à-dire , 
mandé  par  l'exposition  et  la  nature    éclaircis ,  sarclés  et  binés  à  temps  ; 
de  la  terre ,  cent  vingt-cinq  livres    non   seulement  la  récolte  des  ra- 
de   semences   de  vesce    suffisant    oines  sera  abondante  ;  mais,  dès  le 
communément  pour   couvrir   un    printemps  suivant ,  on  lesrempla*- 
demi-hectare..  Si  on  sème  pendant    eera  avantageusement ,  et  sur  uq 
Kautomne>  on  ajoute  aux  cent  vingt-    seul  labour,  par  de  Porge  ou  de 
einq  livres    une   huitième   partie    l^voine  dans  laquelle  on  sèmera  du 
des  graminées  dont   on  vient  de    trèfle.  Celtti«cî  sera  consommé  sur 
parler  ;  et  quand  on  juge  à  propos    pied  l'année  suivante  par  les  ber- 
d attendre  au  printemps,  le  poids    tiaux  de  la   ferme  ;  mais  il  faut 
de  celles  «ci  peut  faire  partie  des    avoir  l'attention  de  les  cantonner 
cent  vingt  cinq  livres  de  vesce.  et  de  les  faire  se  succéder  les  uns 

Le  moment  de  récolter  est,  pour  aux  autres  dans  Tordrç  suivant  :  les 
l'une  et  l'autre  vesce,  quand  on  la  cochons^  les  bœufs,  les  vaches, les 
destine  à  n'être  que  fourrage,  celui  chevaux,  les  bêtes  à  laines;  Le  cul- 
où  là  plus  grande  partie  des  sili-'  tivateur  attentif  n'oubliera  pas  sans 
ques  est  seulement  formée.  Quant  doute  qu'on  nepeut  prendre  de  trop  1 
à  celle  dont  on  veut  extraire  la  .grandes  précaution»^  poui^^  întro-^ 
graine ,  soit  pour  semence  ,  soit  auire  pins  sûrement  les  bestiaux, 
pour  la  nourriture  des  pigeons  ,  dans  un  champ  dé  trèfle.  On  ne- 
ou  pour  être  distribuée  pendant  doit  leur  en  permettre  l'entrée,^ 
Ebiver  aux  bêtes  à  laine,  dans  du  non  seulement  qu'après-  l'entière- 
son  ou  avec  de  l'avoine ,  il  faut  at-  dissipation  de  ta  rosée  :  mais  il  fauf;^ 
tendre  que  les  cosses  aient  acquis,   avant  de  les  y  iutrodm*re,  q\i^ils6 
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aient  fait  an  repas  dans  fes  étables,  £lle  saisît  le  blé  avec  ses  vrilles,  1^ 

bergeries  ou  écuries;  daAs  les  pre-  surpasse  bientôt  en  hauteur^  et  le 

niiers  jours  ils  ne  feront  pour  ainsi  couvrant  de  ses  nombreuses  tiges , 

dire,  qu'y  passer  matin  et  soir;  elle  raccit))le   de  son  poids  ot.Ie 

mais  peu  à  peu  ou  les  y  laissera  contraint  de  verser  avec  elle.  Le 

{)las long-temps,  et  de  manière  que  blé,  privé  des  bienfaits  du  soleil, 

.  éurs  estomacs  s'accoutument  in*  ne  croit  plus ,  il  languit  et  finit  par 

sensiblenient  à  celte  nourriture  ;  pourrir. 

loin  de  leur  être  alors  préjudiciable^  Quel  mojen  peut -on  employer 

elle  leur  est  avantageuse  et  salu-  pour  détruire  le  vesceron  qui  s'em*^ 

taire.  Depuis  quinze  ans  je  pratique  pare  d'une  pièce  de  blé  ?  On  n'en 

cette  métnode  de  faire  parquer  mes  connoît  point  Dès  que  cette  plante 

bestiaux  dans  les  trèfles,  et  je  dois  est  parvenue  à  une  certaine  éleva* 

dire  qu'il  n^en  est  résulté  aucun  ao*  tion,  il  n'est  plus  possible  de  pé^ 

cident:  ce  que  j'attribue  à  la  double  nétrer  dans  le  champ  pour  sarcler  : 

précaution  de  ne  les  y  introduire  et  si  on  veut  commencer  ce  travail 

que  peu  à  peu  et  jamais  à  jeun.  Ceusf:  plutôt,  en  supposant  quq  la  terrQ 

qui  y  passent  les  nuits  n'étant  pas  soit  assez  sèche  pour  le  permettre, 

pressés  par  le  besoin,  ne  touchent  (  ce  qui  est  fort  rare^  le  vesceron 

point  à  la  plante  avant  que  le  so-  est  alors  si  petit  cjue  le  plus  grand 

leil  ou  le  vent  n'ait  dissipé  la  rosée*  nombre  des  individus  échappent  à 

La  richesse   d'engrais  qui  résulte  l'œil  de  l'ouvrier.  Le  plus  certaiui 

d'un  tel  parcage  est  immense,  et  c'est  de  s'opposer  à  son  dévelop* 

dispose  merveilleusement  la  terre  pement.  Four  y  parvenir ,  il  faut 

a  donner  l'année  Suivante  une  bonne  semer  de  bonne  heure  ^  c'est  à-dire, 

récolte  de  froment.  Tels  sont  les  immédiatement  après  la  moisson, 

avantages  qu'on  peut  attendre  de  Plus    les    semailles  sont   hâtives  , 

la  culture  de  la  vesce^  de  celle  moinsilfaut  employer  de  semences, 

d'automne  sur-tout;  on  ne  doit  pas  parce  qu'alors  chaque  pied  de  bl6 

compter  pour  peu  celui  de  contri-  a  le  ten^ps  de  prendre  assez    de 

buer  aussi  directement  à  la  sap-  force  pou|?  résister  qux  froids  et  & 

pression  4es  jachères*  Thuniidité  de  l'hiver  :  et  que  le  blé 

^ymt  tallé  et  couvrant  lui  -  même 

V^Ç^RQN.    Vicia  segetum  tonte  la  surface  de  la  terre  ^  il  est 

j)arva.  On  les  pomme  dans  quel*  un  obstacle  à  la  germination  et  à 

oues  lendroits  jfirdeau.  Il  est  sans  l'accroissement   des   plantes   nui* 

doute  uhe  variété  des  vesces^  puis-  çjbles. 

qu'il  en  a  la  propriété  et  tous  les  Nous  ne  voyons  point  un  champ 

caractères.  Sa  grainp  se  conserva  dont  les  herbes  nuisibles  se  sont  çni« 

plusieurs  années  dans  les  champs  ;  parées ,  que  nous  ne  donnions  de 

maislorsque  la  fin  du  printemps  est  nouveaux  regrets  à  la  destruction 

humide  ,  son  germe  se  développe  des  pigeons.  Outre  l'avantage  qu'on 

et  croît  avec  une  rapidité  telle  que  en  rçfiroit ,  comme  abondant^  sain ^ 

I^  plaptç  devient  un  yéritablç  flé^u,  et  agréable  comestible,  ils  nous 

fournissoiçftt 
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fetirôissoieiit  le  plu»  aotif  des  Mi- 
grais ;  ils  déttùlàoient  \e^  lemence^ 
des  plantes  les  pto^  nufisibles  à  Côi 
récoltes.  Un  temps  viendra  où  ieut 
utilité  sera  raieu^r  contrat;  il  fan- 
dra  9  disoft^  im  cuHHrfttetir  éelaké  > 
dès  1792 ,  il  fiiadrii  aceotdet  drt 
primes  pour  eneoimigerà  r#cotis^ 
traire  des:  edbmbvefs  et  à  èlévet 
des  pigeons  ;  des  peines  seront  pro^ 
Doucées  contre  les  meurtriers  d'où 
oiseau  qui  n'auroit  pas  dÂ  ^sser 
d'être  inviolable. 

VÉSICATÔIRE8    (  Médeaine 
ntrale  \  Cer  sont  des  topiques  qui 
irritent  et  rongent  d'une  manière 
lente  les  parties  de  la  peau  sur  les- 
quelles on  les  applique ,  si  on  les 
laisse  trop  long-^temps;  pour  Tordï- 
naire  on  n*iEHt«eBd  pas  qu'ils  pro- 
duisent des  effets   aussi  cotrsidé' 
râblés  ;  au   l^ouf  de  sept:  à  huit 
Beures  oîv  te^  ^iriète  ,.s'ïls  oui  fait 
élever ,  sur  lapeau,  des  vessies  r(sm^ 
plies  de  sérosité.  On  prépare  or- 
dînairemeni  les  vésicatoires  avec 
le  levain  \  te  vinaigre  bîéh  fort,  ef 
les   mouches    de   dantharides^  ré^ 
duTtes  eti    poudre.   ]La  éose   deH 
canthatides  ne  peut*  qtt^étre  indé^ 
terminée  ;  et  son  aefidii ,  plus  oH 
moins  forle  ^  se  faitdentîr  plus^oid 
moins  fard  :  les  vives  douleurs  qtre 
tes  malades  ^pro^vèïit  aloîis ,  an- 
BoneeAf  la  nécessité  de»  tiafeer  iB 
partie  aflfectée  ,  et  d'enlèver  les  vé- 
siéatorres  si  la  pe^  est  élevée  eif 
vessies  ;  alors  on  ènlèvcf  le  pMu  en 
coupant  plutôt  les  vessteS)  et  on 
applique  par  dessus  imo'  oU'  deo< 
feailléè  de  poirée  sur  lesquelles  ôu 
él^nd  du-  beurre  Frais.  On  sditlÀ 
même  méthode  pour  ks  autres  pan- 
semens 
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Les  tésîcatoîres  àent  d*rine 
graÉd#  resBoorce  d«mà^  lef  trtife-^ 
ment  des  maladies ,  lors  âui»*tdtit 
qu'il  faut  imprimer  ati  principe  de 
vie  >  une  atftrte  manière  d'Are  ^  at-^ 
tirer  les  bum^ts  dtr  côtttter  t^s  Id 
e^dcmfé¥en^è  ^  etfhib  Utte  i^év^- 
sidn  d^^httof^eitrs  fiKé^s  ^)^quelqitei 
organes. 

On  peut  avancer  qtt'î4  y  a  bîeil 
peu  de  maladies  où  ees  remèdes 
ne  ptnssfent  trouver  leur  épplicà-' 
tion.  '  J%fi[  excepte  éepeftdant  les 
makydfieë  inflammatoires  :  etieorë 
trouvent-ils  q^ielquefôi^  feur  place 
sur  k  fiu  de^  ces  malâdïes.  On  ne 
sauroit  assez  en  louer  l'usage  datis 
les  peikefà  véifoles  e^  i*oug6otes  de 
mauvais  caractère^  dans  tes  fièvres 
scarlâtiMs  malignes,  dan»  led  fîè- 
vires  pultides  avec  épâissi^sement 
dans^  les  liumeËirs ,  dans  les  fièvres 
pestilèafiettès'v  On  le^  emploie  eh* 
core  tftitemMt!  ^ns  les^  ple^'ésie^ 
et  les  pérypneumonies  ,  lor^ue 
la  dmitenur^nbaiéte  el  q^  l'expec* 
torâtion  des  crachats^  est  isusfpeà* 
due  etateotie;  eontre  les  doutietrri 
d^  té«s;  lés  fluxions' sûr  tes  detits , 
sur-  les  oreAtes ,  éotitre  f épilepsier  ^ 
la^  catalepsie ,  la  phrénél»ie  syrapto'^ 
nsatique. 

•  llfl^  sotLt  encore  ti^ès^av^ntageut 
dans  les  mkkdies  po!tt^pteikses>  danè 
te  rhumalfîsrtie^  chronique  ,  ^  Tapo-» 
pléxte ,  la  lélhàvgite  >  Id  âaht^^iè^, 
d^  là  «ciatique  et  k  goatfe^re^ 
mdmée^. 

'  Kivièî^>  céU^ë  médedn  de 
M5g>rttpelUéV,  lés  *eéttïiï#Mittdeiedu* 
tW>»ptdaftis^les  épidéflfitesdfe  fièvres 
lAalijg^M ,  pêsffletfliêUes ,  quelque» 
flii^  in«ermlft«*tes.  Mais  il  ne  veut 
pës  âu^od  se  borne  à  un  seul  vésî- 
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catpire  ]  il  etpi  fait  jappliq^er  ja^u'à  ttoienleât  collés  à  la  peau  ,  tel  qaè 

cinq  oa  $ix  sur  dâfféreûte^s  parties  la  cire  jaune ,  foôguent  cte  basi- 

da  corps.  '  •  licum  >  la  térébenthine  et  la  poix 

^    On   Icfs    applique    sur  presque  blanche.  On   doit  raser  1^  poil  ^ 

toutes  leS/  parties  du  corps  ,  à  la  si  la  partie  sur  laquelle  il   faut 

liuque ,  sqr  >le   gras  des  jambes  ,  l'appliquer  en  eat<  couverte.  Onfrot- 

si^r,  l^a  ppîtrine  ,  evfîn  sur  toutes  tera  ensqite  la  rp^rlie  aîvec  ui^  pe- 

lefi  parties  çharnoes.  On  doit  évi*  tite   compresse  trempée    dans  le 

ter  avec  soin  de  les  placer  sur  des  yiHaigre.  On  contiept  Templâtre  au 

parties  nerveuses  y  membraneuses ,  moyen  de  plusieurs  circulaires  faits 

ou    aponévrotiques  ;   l'impression  avec  une  bande  assez  longue  pour 

qu'ils    pourroient    faire    sut    ces  Tassujétlr  fortement.    i       M»AML 
parties^  exciteroit^ à  coup  Sûj:,  nn0 

înfl^pimation  ^  et  môme  le  délire,  j^        VESSE-LOUP ,  fycopsrdon  bo- 

raison  du  rapport  qu'il  pourroit  vi&ia  ou  verucosum.  Cette  plante 

y  avoir  entre  la  partie  affectée  et  k  appartient  à  la  famille,  des  cham* 

tête.  ^      .  pignons.  Tournefort  a   placé    les 

Les  vésicatoires  prépiarés  awo  fougères^  les  mousses  ,  les  algues^ 

)a  poudre  des  cauthprides^  occa*  et  ^s  champignoœ ,  dans  les  sei* 

tiennent  souyent   chez   les'  sujelf  zième  et*  dix-septième  classes  de 

maigres,  des  difficultés  d'uriner  9  son  systèQ^e ,  qui  renferment  les' 

jBt  même  la  suppression  totale  d^  plantes  dont  les  parties  de  la  fîruc- 

nrines;  il  est  trèsraisé  de.  prévenir  tification  ne.  peuvent  se  distinguer 

«es  DHnïX  eu  faisant  boire  au  ma-  à  la  vue  simple.  Le  chevalier  von 

ladeune  eau  légère  de  veau,  ou  Linné  a  aussi  composé  sa  vingt- 

de poulet ,  ni trée ,  ou  en  appliquait  quatrième  classe  f  des ,  plantes  dont 

sur  la  région  du  pubis,  desicatai  iln'a  pu  distingujer  les  parties  de  la 

plasmas  d'herbes  émoUientes.  .     .'.,  fructincatiot);,  ou  qu'il  n'a  distin- 

Quoic^e  les   mouches;  ^canl^^h  goées  qi^'en  partie.  Il  a  donné   à 

rides  soient  un  vésjGatoi|?e  excf^?  cette;  classe ,  qui  renferme  entre 

lent  ^  on  en  distingue  encore  d'au^  autres  la  famille  des  champignons , 

très  espèces  ;  le  règne  végétal  nous  le  nom   de   cryptogamie  ,  nôceê 

en  offre  upi;  asseg  grwd  non^ire  :  cachées.  Michéti  ,    célèbre  hota« 

on  dojt  y  eoH^endKeles  feuille^  nisite,  de  FJorence ,  eit  le. premier 

de  la  chélidojne,  de  gratiole  ,ile«  qui,  è  V<^i<l^  d^^  microscopes,  a 

racines  de  pj^rrethre  ^arum ,  J'ail ,  eu  le  ee^urage  et  la  .patienne  d'étu* 

l'oignon,  les  fepiiles  de  renoncules,  dier  le  tnv^re  de  la  fécondation 

de  figuier^  les  racines  d'ellébore,  dans  la  plupart  des  plantes  crjp- 

les  graines  de  moutarde,  Teuphor-  togame^.  Après  lui ,  Hedvm ,  natu- 

be ,  ta  Sabine  eu  poudre ,  tousrces  raTiste  saxon ,  Gleditsch ,  mttara  , 

différens  remèdes,  rédu^tsi  eiipou*  et  le  français  Bulliard  ont  confir- 

dre  doivent  être  incorporés  àyee  mé  ses  heureuses  découvertes,  ou 

quelque  in  grédient  propre  ji(  faVor  rectifié  les  exreurs  qui  lui    sont 

riser  leur  action  ^  en  les  tenant  in-  échappées.  Il  étoit  réservé  à  Bul- 
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Kard  sair-toàf  de;  fixer  à  jamais  les 
doutes  des  naturaTtstes,  sur  lafa- 
roille   des   champignons  ^  ea  de-' 
montrant   qu'ils   sont  absolument^ 
des  plantent  orgdnisëes,  à  peu  près 
comme  lès  végétaux  stammif&res , 
ayant  des  fibtës ,  des  vaisseaux," 
des  racines,  uàefleurai^n,  des^ 
attributs  mâles  et  ferâeltes,  des  se- 
mences^ sans  le  concours  desquelles 
la  régénération  ne  peut  avoir  lieu: 
enfin,  un  premier  dKéveloppement,' 
un  accroiteetaent  et  tm  aénléarisse-i 
mont'  qui  iiè  ^ffe^ttië  ordinal^, 
ment  daris  tous.fes'Côrf^s  organisé$;; 

au'après  ayoîr  laissé  eu  mourant' 
es  êtrei  semblables  à  erix,  et  ^ut' 
éprouvent  le?  mêmejirévolutions/ 
n  ri'a  irien  ofart  pour  applanîr1e$^ 
diflBéfaltés.dont  l'étude  des  cfeàra-^ 
pignons  étoît  hérissée.  Après  s^étrfr 
i^ùtS'  tpe  ,  si  îe«  '  champignons* 
n'ont  pas  des  fleurs  semblables  à 
celles  dès  végétaux  sbrainîfères, 
ils  sont  pourvue  d'çrganes  qui  en 
tiennent  i^  ,  et  que  tés  orgâîies* 
5Dnt  constans  dans  leur  forme,  leur 
proportion  tespective  et  leur  si-* 
tuât  ion  ;  il  en  conclut  qu'ils  peu-' 
vent  être  employés  avec  succès^ 
pour  classer  méthodiquement  ces 
végétaux.  En  effet ,  dprès  s'être  at^ 
taché  principalement  aux  éàrac- 
tères  généraux  que  foutni^nt  les^ 
crames  par  leurs  diverses-'  situa- 
tions ,  il  a  établi  jjuàtre  ordt:e8 trèsJ 
distincts,  subdivisés  en  genres.  Ce 
n'est  point  ici  le  lieu  de  les  décrire  j 
nous  avons  cru  seulement  y  devoir 
donner  tmc  idée  du  bcàu^  fra^fail 
dé  Bfulliard,  d'autant  plus  impor- 
ant  qu'il  est,  pour  ainsi  dire ,  en- 
tièrement neuf.  Nous  ajouterons 
que  les  vesseloups   forment,  dans 
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le  '  système   dé    ce' .  botëdisté' ,   fe^ 
sixiènie  genre  du  premier 'ordre* 
des  chattipij^ns,  qui  comj^end' 
ceux^  doM  les  semences  sont  ten-' 
Jtmtées  dans  leur  intérieur.  *  ■    ^   ' 
^  Fttngbsilé  arrondie  tm  eiifààpîé;^ 
blanchâtre  ou  céndrëe  ;  lièsë   &ï} 
chargée  de  Verrues  ,-coiivexe^  du 
aplatie  au   sotamet;,^  tétréciè;  oW 
altongée  à  la  base  j  solide  êèxi%  ^ 
jeunesse  /  môHé  ,   lorsqu'elle   ^t- 
mûré«  Lès  veése-lc^ups  sont  oJ^dP 
DàH-eitiënt  sôlîWires  i'  rt  n'ont  ja-* 
malstmélias^  tàenAranëuse  comr: 
mt(ne"à;  ^lusîettrs  indtyîdbi.  LeAr' 
chàir,'^^en  ^illiàsant,  5e  cbuyertîP 
en  pbussîère'- fbrmée    èii   grkmie 
partie  û%  \tvàt^  seniences.  Elle  est^ 
retende  danS  tihé-envétopffle  mem-l 
btaticu^é  qui  'ie  ^évé  bJdfùàiie^ 
ment  vieille  sàmmet'Idn-éhisiAipP 
^ôn^  La  ^u«$lèré!qûU^Éi  échtfppe^ 
est  inflammable  à  la  dfaanlaellè ,  et 
réputée  un  astringent  utile  dan» 
ÏBS  hémorragie^.  On  peut  prépa-- 
reir  avtec  fofa  ettveîopple  un  âmadcffei' 
propife  à  deis^Wèt  W  ûlcèrèsf  W 
niéux.  ïllés  cfoisâent^bdarill'été^ 
et  Fatitomna  daiii  lès  '  bois^,  ;  dariif 
tes  terrains  sees  et  sur  les  p^oèisës.' 
Leur   vie  n'eât   ^ue'  de  quelques 
jours.  ^  v     c    .   .     : 

.     ri      ■  •       .-;     /:;••     .)      '    '     •;.       ;:r  . 

•  VESSIE.  Médtcihelrurak.  Cerf 
Forgane  désHné  à  Téfeèvoir  l'nrineÇ 
On  peut  comparer  la  vessfè'^^utftf 
espèce  dé  poche,"  ou  d^  boiitellle 
membraneuse  et  charnue,  suscep^ 
tible  d'une  grande  dilatation ,  tout 
éômme  d^ih  resterrément  extrême. 
Elloé^t  ^située  au  bàs^^e  fabdo^ 
hien,  imniédiatemâit  derrière  là 
symphise  des  os  pubis  ,'>tis-à- vis  |b 
commencement    de  l'intettin  tei»* 

hz 
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tum.  SA.^figpre  esi  à  pea^prèauq 
ovale  raccpuaçci  ,.p}us  larse  en  de- 
yaot  «t  ea  arrière  que  ae  côté  et 
d'autre,  plus  arrondie  en  haut 
qu'en  bas  ^  quand  elle  est  vide  j 
et  plus  large  eu  bas  qu'en  haut  ,  ' 
quand  elle  est  remplie. 

£Ue  Bfi  composée  de  trois  mem- 
branes. La  première  ,  qui  csl  uoe 
contimiation  du  péritoine,  esloius- 
Guleuse.  La  seponde  est  nerveuse  , 
et  la  troisième  r  est  veloutfe»  Cest 
dans  ce  vejoolé  qu'on  trouve  des 
glandesqul  filtrent  continuellement 
un  sue  propre  à  lubrifier  les  parois 
et  à  empêcher  rinipressiou  des 
sels  de  J'urine  ,  qui  pourroient 
exciter  l'îuDammation  dû  cet  or- 
gane. Elle  eâlâilâchée  par^su^parùe 
^uf)érieiira  a  lombUiç,  |ia  moyen 
de  Toucaque  ; ,  par  sa  pai^tie  infé- 
rieura' ,  à  l'os  pubis  »  au  moyen 
eBc6r6d^ péritoine;  et  par  sa  partie 

Ïîostérïeurejà  riotesHn  rectum  dans 
es  hommes ,  et  a  la  matrice  che^ 
les  feinmeâ.  La  vessie  est  percée 
latér^einent  dans  sa  partie  posté* 
Tieure  ^  paf  les  deux  uretères 
q|ii  tiennent  sç  dégorger  dans  s^ 
cavité;  d'une  manière  oblique,  afin 
<fie  ruirine  ne  puisse  point  refluer 
vers  les  reins.  On  y  observe  eneope 
une  autre  ouverture  antérieure- 
Eienlt  qui  permet  à  rnriue  de 
sortir  1  lorsqu'elle  est  ,  poussée 
ai<^r dehors.         ,.,  ^ 

M^is  pour  empêcher  que  Turine 
sortit  inyolontairement  j  la  nature 
^  pourvu  lu  cpl  de  la  vessie  d'une 
inga^t4:d?^,fihw^  charnuç6 ,  pour 
foWiljÇT'.lin  Vjéritabtej,spbfnter  gui 
;riBti,§ntr  Ttoiq^r  et,,s'oppp30  à  .,soi» 
^CjQi^l^meiit  ciQititicHiel ,  qini:  aurait 
Ueu  sans  cet  obstacle. 
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.0x1  appelle  urèljireiî.e  canal' qui* 
perce  le  col  cie  la  vessie  ;  il  s'y 
forme  quelquefois  des  camosités- 
Cela  jpiui,  ^u  gooflement  des  vais- 
seaux variqueux ».çt  de  celui  de  Ja 
prostate  sont  aiflapt  d'çbstacleji  qui 
peuvent  s'pppq^er  à  T^issi^e  ^do;  l'u- 
rine, et  qu'pn ;|ne  pçut. point  r sur- 
monter quelquefois  par  la  sonde. 
Quand  on  a  t^nté  ce  dernier  moyen, 
et  qu'il 71'a.eu  aucun  ai^^^è^  j  on  i\p\Jt 
alotrs  prpcur/çr:  Vis^ue  de^ urij^ief  »  en 
pratiquant  la  ppuctioa  au  ^  périnié. 

.  La  vessie  ^st  exposée  k  ^  tristes 
maladies, ,  ri^ljativemeat  à  ^  >  situa- 
tion, à  sa  construction ,  et  à  l'urine 
qu'elle  contient.  La  vessie  déplacée 
et  tombée  pans  les  bour^ps ,  cau^e 
une  suppressipn  d'vrrine.  Cet.^tat 
dem^dQ  Topëration  de  la  main, 
pour^ètxe  remise  a  sa  place >  et  y 
être  maintenue  9  à  la  faveur  d'un 
bandage. 

Quand  la  vessie  est  devenue 
épjaissê  ,  calleuse 3  ou.  mi'elle  3'est 
endui^cip  à  la  s&ite  delapfçrra,  et 
qu^elIe  /dorine  lieu  à  une  inqooli^ 
neuce  l^'urine,,  c'est  un  mal  incu* 
rahlç.  ;,  ; 

La  douleur  de  la  vessie  qui  vient 
du. calcul^  de  raçrimonie,  ou  du 
d^aut  de  la  mucosité^  dîme  mé- 
la^^t^^q ,  d'une  inflammation.,  d'un 
ulçqfe  qv^'o^  reconnoit  par  l'éva- 
cuatioQv  du^  pa3  ^  est  toujours  d'un 
ra^uyaûaugufe.  Le  traitepient.dpit 
étse  relatif  à  la  connoissance  de  la 
cause.  L'hémorragie  occasionne 
quelquefois  le  pisseipent  du  sang; 
qui ,  devenant  grumuleux  ^  s'op- 
pose à  la  sortie  4e  l'urine.  On  y 
leqiédie  par  rusage,  des  délayant 
^avpneux  ,  et  en  introduisant  la 
sonde  dans  la  vessie»  , 
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«  Le  sphacàle  du  sphincter ,  oa 
k  paralysie  qui  produit  Tincouti- 
nence  d'urine ,  est  une  maladie  in- 
curable, La  convulsion  de  celle 
partie  ,  suivie  de  k  suppression 
d'uriûe  ,  demande  les  autispasmo-* 
diques. 

La  mucosité  qui  oint  la  sur- 
face interne  de  la  vessie ,  devenue 
plus  tenace ,  donne  une  urine  fila-, 
in^nleuse^  avec  un  sédiment  mu- 
queux  9  ou  bouclée  le  conduit  uri- 
uaire.  Sou  acrimonie  ou  sou  défaut 
oc^asîouue  quelquefois  tantôt  une. 
douloureuse  rétenliou  d'urine  ^  et 
tantôt  sou  incontinence;  quelque* 
fois  encore  ell^  est  la  source  de  la 
ibrmatîou  du  calcul. 

Mais,  $i  la  pierre  s'engendre  dans 
la  vessie,,  son  principe,  pou^  ror-, 
dinaire,  se  :trouve  dans  les  reins.- 
Ensuite  y  ce  calcul  passant  par  les 
uretères  dans  la  vessie»  s'auguiente 
par  de  nouvelles  incrustations  jour- 
nalières. Sa  génération  doit  étrp 
prévenue  par  leb  meilleurs  mo};en$., 

Si  9  par  m«Jbeur  I  ces  moyens  et 
les  remèdes  n'ont  pas  pu,  détruire, 
la  pierre ,  il  faut  alors  recourir  à 
Popération  et  au  meilleur  litboto- 
miste. 

La  vessie  est  souvent  exposée  à 
recevoir:  un  flox  d'faumeaft  viciées. 
qnidéÉermine  une  maladie ,  connue  ^ 
sous  k  nom^e  cathàrre  dç  vessie» 
qui  s'annonce  toujours  p«f  des 
symptômes  efirayaos,  et  qui  dis* 
paroit  en  abaAlonnant  le  mal  aux 
soins  de  la  nature.  Hofiman.est  le^ 
premier  qui  a  connu  celte  mala- 
die .:  et  après  lui ,  Lieutaùd ,  <|ui 
nous  en  a  laissé  une  bonne  descnp-' 
tion^  dans  son  traité  A^' Médecine 
Pratique.      . ,  .  ;  :.JM..AML 
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;  VEULE,  Ce  mot  s'applique  aux 
branches ,  et  souvent  même  à  la  tige 
d'un  arbre.  Dans  le  premier  cas, 
il  est  pr4îsque  le  synonyme  â'éliolé; 
et  dans  le  second ,  celui  jde  rackir, 
tique.  On  nomme  brancba  veule, 
cejle  dont  l'écoircer n'a  point  la. cou- 
leur vive  et  animée  aue  lui  don- 
neroit  la  libre  circulation  d'une- 
sève  abondante  et  bien  élaborée. 
Uu  arbre  mal  planté,  ou  placé  dan& 
un  terrain  qui  ne  lui  est  pas  propre, 
ne  produit  que  des  branches  veu- 
les;  et  les  plantes  semées  trop  prè& 
les  unes  des  autres,  et.  celles  qui 
sont  privées  des  rayons  du  soleil^ 
et  de  la  libre  circulation  de  l'air, 
restent  veules  ou  étiolées.  Après 
avoir  dégagé  la  branche  veule  de 
tous  les  <M3StacIes  extérieurs  qui 
sembloieut  s'opposer  à  sa  dilata- 
tion ,  à  l'extension  de  son  écorce , 
(  moyen  de  guérison ,  qui  ne  peut 
même  être  employé  utilement  que 

Sendant  S£)  jepnesse  )  on  mettra  à 
.éqo)ivert  laraeine  qui  lui  cprrès-' 
pond  ;  cm  tâchera  de  découvrir  ;; 
didDS  le  chevelu ,  les  parties  sèphes^ 
oj)!moîsies>  qui  vraisemblableineQi, 
ij  trouveront;  on  les  coupera  jus- 
qu'à la  '  racine  saine  ;  on  défoncera; 
le  dessous  de  quelques  décimètres; 
on  en  tirera  la  terre  ^^qui  sera 
remplacée  par  de  1^  terre)  neuve 
ou  drà  gagons,  pour  le  soutien 
desquels  oh  aura  placé  au  fond 
des  tuileaux ,  ou  quelques  pierres 
de  grosseur  moyenne  :  cette  der- 
nièK  inrépaution  laissera  un  Ub^e^ 

{>a8sage  à  l'htunidité  fct  à  I^  ohà-. 
eun  Si  U  branche  ne  prend  çàs, 
un  nouvel  essor  àh%  le  printemps 
suivant,  il  nere$te  plus  que  de  la 
soustraire  entièrement ,  en  1^  cou- 
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pant  rez  la  tîge ,  arec  Patlentîon  de 

recouvrir  la  plaie  avec  ToDgaent  de 

Saint-Fiacre. 

Un  arbre  yeule  a  la  tîge  exfré- 
ïnement  m^nué ,  relativement  k  sa 
hauteor;  ses  branches  sont  courtes,* 
ses  féniiles  étroites  ,  son^écorce^ 
sèche  et  de  couleur  rougeâtre.  Il 
résulte  des  meilleures  expériences 
faites  sur  la  végétation  ,  que  les 
plantes  puisent  leur  nourriture, 
soit  dans  la  terre,  par  les  miHe 
bouches  qui  terminent  lë  chevelu 
de  leurs  racines^  soit  dans  iWmbs* 
phère,  par  les  innombrables  su-^ 
çoîrs  de  leur  écorce  et  de  leurs 
feuilles  ;  que  les  divers  élémens 
dont  se  compose  hi  sève,  s'élabo- 
reùt  en  passant  par  divers  canaux^ 
où  fis  prennent  le  caractère  séveux  ; 
que  la  sève  a  un  mouvement  d'as- 
cension et  de  descension  ;  que  le 
premier  s'opère  par  la  partie  li- 
gneuse ,  et  le  second  par  la  partie 
corticale.  Pour  que  la  plante  ac- 
quière tout  le  développement , 
toute  la  vigueur  végétative  dont 
elle  est  susceptible ,  il  faut  qu'elle 
soit  dans  une  position  ^telle  qu'elle 
puisse  aspirer  par  tous  ses  oï^ganes., 
et  par  chacun  d'eux ,  dans  la  pro- 
portion prescrite  par  là  nature^  la 
quantité  de  substance  alimentaire 
qui  lui  est  nécessaire.  Si  vous  plan-- 
téz  un  jeune  arbre  au  hiilietii  d'uu 
bocage,  ou  d'un  groupe  d^autres 
arbres  parvenue  déjà  à  la  force 
de  rage ,  non  seulement  la  bonté, 
ou  la  bonne  préparation  d«  ter- 
rain'n*femp6chera  pas  le  premier  de 
devenir  veule  ;  mais  meilleure  sera 
l'a  terre,  et  plutôt  il  le  deviendra; 
c*êst-à:dîre,  qu'il  prendra  plutôt 
encore  une  croissance  énorme  en 
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hauteur,  et  ridiculement  dispro- 
portionnée avec  sa  grosseur.  La 
terre  agira  sans  cesse  pour  alimen- 
ter la  sève  ascendante  ;  et  les  têtes 
touffues  des  anciens  arbres  absor- 
beront toute  la  nourriture  aérienne 
qui  devoit  former,  du  moins  ea 
graùde  partie ,  la  sève  descendante. 
Toutes  ses  fibres  corticahes  anront 
bientôt  perdu  leur  souplesse,  leur 
élasticité,  et  devenues  sèches;  elles 
né  seront  plus  propres  à  remplir 
aucune  des  fonctions  pour  les- 
quelles h  nature  les  avoit  destî* 
Bées.  Si  TOUS  avez  quelque  intérêt 
a  conserver  les  alentours  d'un  pa^ 
reil  arbre ,  arrachezle  au  plutôt, 
pour  n'avoir  plus  sous  les  yeux  le 
spectacle  pénible  de  la  langueur 
et  du  rachitisme.  S'il  est  lui-même 
un  arbre  précieux  >  et  qu'il  vous 
importe  de  lui  sacrifier  tes  autres, 
hâtez  vous  de  les  faire  arracher; 
suivez  à  la  piste  toutes  les  racines, 
pdur  les  extirper  soigneusmnent 
de  la.  terre;  quW  boa  guéret  soit 
maintenu  sans  tesse  au  pit^d  du 
malade^  et  dans  toute  la  circonfé- 
reiice  que  peut  occuper  son  che- 
velu ,  et  tâchez ,  par  de^  fréquens 
arrosemens  sur  ses  branches  et  sur 
sa  tige,  de  Aiire  recouvrer  au  tissu 
cellulaire  la  souplesse  qu'il  a  per» 
due.  Au  reste,  après  deux  ou  trois 
BUS  de  transplantation ,  tons  ces 
soins  mêmes  seroiént  infructueux. 
Aérez  les  arbres  que  vous  plantez, 
et  rarement  vous  *en  aurez  d» 
veules.  ,    , 

VIGNE.  Quoicpe  le  traité  sur 
la  culture  de  la  vime,  et  celui  qui 
a^  pour  objet  la  fabrication  des 
vins  ,  présentent  deux  sujets  très- 
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distincts^  il  ejiiste  cependant  eiitre  Chap.  IV.  Physiologie  de  la  Vigne. 

cnx  une  telle  analogie ^ que  souvent  Chap.  V.  Culture  de  la.  Vigne. 

elle  pouvoit  donner  lieu  à  établir  Chap.  VI.  Des   Vignes  en  treilles. 

les  principes  des  mêmes  résultais.  Chap*  VIL  De  la  couservation  des 
La  dissemblmice  dans  la  manière        raisins. 

demies  présenter  eut  été  au  moins         Observations  préliminaires. 
ridicale ,  puisque  les  denx  travaux 

dévoient  ccnieourir  à  la  confection  Four  peu  qu'on  ait  réiléchi  sur 
du  même  ouvrage.  Cette  réflexion ,  les  moyens  de  prospérité  qai  ap-» 
je  l'avoue  )  m  V  donné  de  fréquentes  par  tiennent  aux  différentes  nations, 
mcjniétudes  pendant  que  je  m'occn-  on  sait  déjà  que  les  produits  de  la 
pois  de  cet  article.  Si  j'avois  été  à  vigne  occupent  le  second  rang  dans 
portée  de  consulter  le  C.  Chaptal,  l'échelle  des  richesses  territoriales 
)e  me  serois  fait  un  devoir ,  sans  de  la  France.  Ces  mêmes  produits 
dotrte,  de  subordonner  mes  idées  scmt  offerts  aux'bonmies,  soit  pour 
aux  siemies  ;  mais  une  distance  de  le  commerce*  de  consommation 
de  deux  cents  lieux  nous  séparoit  proprement  dit,  soit  pour  être  em- 
Cependant  les  circonstances  nous  plbyés  dans  les  arts  sous  cinq  for- 
ayant  rapprochés,  nous  nous  som«  mes  distinctes,  i^.  Son  fruit  natu* 
mes  réciproquement  communi-  rel  (lé  raisin)  quand  il  est  par« 
que  nos  manuscrits ,  avant  de  les  venu  au  degré  d'une  maturité  par* 
livrera  l'impression;  et  j'avoue  que  faite.  29.  (^  même  fruit  préparé 
ee  a'a  pas  été  une  foible  jouis^  par  une  tente  et  soigneuse  dessic- 
sauce  pour  mon  amour  -  propre  ,  cation  à  recevoir  dans  des  caisses 
de  remarquer  un  accord  parfait  un  degré  de  compression  tel  que, 
dans  les  mêmes  principes ,  quand  non^  seulement  il  présente  un  ppids 
nous  avons  eu  à  parler  4es  mêmes  spécifique  très  considérable  en  rai- 
eboses.     .     -  son  de  son  peu  de  volume  ;  mais 

N'en  pourroit-on  pas  conclure  fl^u^ainsi  disposé  if  peut  être  gardé 
que  si  le  lecteur  croit  avoir  à  se  pendant  plusieurs  années  et  traos- 
plaindre  de  rencontrer  quelques  .porté  dans  les  plus  lointaines  ré- 
répétitions  dans  les  deux  articles^  gions,  sans  embarras  et  sans*  éprou<- 
le  travail  des  deux  auteurs  acquiert  ver  ni  décret  ni  aucun  genre  d'al-" 
par  cela  même  péuKêtre  quelques  tération.  5?;  Le  jus  ext>rimé  du  fat 
droits  de  plus  à  sa  confisince?     .  An  devient  par  l'effet  aune  fermen^^ 

PT.ANnTT    TUAVAIT      *  *ation  artistcment  dirigée  une  li^ 

y  LAN   DU    TRAVAIL.  queu^  tellement  flatteuse  au  palais 

Obser9atio1ls  prélininairts.     i  et  si  bien  appropriée  à  b  consti- 
tution des  hommes ,  qu'il  a  été  em- 

Cn^^.l. Notice iistoHque sur ksi^igne^  ployé  comme  lin  appât  irrésistible 
-  de  France.                                              .   r    J,.  ,.±       J      ^  ;-^^     : 

Chap.  H.  Des  jr^  A  culmre  ,1  d,i  W  ^^^^f  ^«s  nations  mv«r 

produits  âé  la  Vigne:        ■  «Wes  par  la  fore©  des  armes ,  et 

Chap.   IH.  Histoire  natuteUs  de  la  que  modérément  pmployé,   H  est 

Vigne^  un  des  moyens  les  moins  équi-, 
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voques  ae  luainteoir  f homme  en  et  le  sol  et  le  elîmat  qui  la  pro- 
sanié  et  de  prolonger  pendant  p)a«*  duisent  douée  de  toutes  les  qualités 
sieurs  années  la  durée  de  sa  force,  dont  elle  est  susceptible  ,.  a  dono 
et  de  sa  vigueur^  4^.  On  obtient  reçu  de  la  nature  une  bien  grande 
du  vin,  par  la  distillation,  son  es-  faveur.  On  Ta  déjà  dit,  la  part  que 
prit,  ardent;  et  cet  espjrit  plus  ou  la  France  a  reçne  dans  cette  dis- 
moins  rectiBé  par  Tapplication  des  tribution  ne  peut  être  comparée 
Hioyetis  chimiques,  reçoit  les  noms  à  celle  d'aucune. autre  peu-tk  de  la 
d'eeij- de -vie,  d'esprit  de  vin^  ou  al*  terre. 

kool.  On  sait  combien  ii$  sont  fîré-  Nous  n'avons  point  à  disenter 

quemment. employés  dans  les  arts  ici  sur  Tépoque  à  laquelle  remonte 

et  dans  les  usages  de  la  vie.  5^  Il  la  oonnoissance  de  la  vigne  cultî« 

est  un  cinquième   produit  de   la  vée  et  l'nsage  du  vin.  Les  auteurs 

vigne ,  peut  -  éfcre  plus  important  les   plus    aoccédibés  ^    oonf(»idant 

encore  que  les  autrefi  ,  parœ  que  sans  .  cesse  les  traits!. de  nûsteire 

la  nécessité  d'en  user  le  rapproché  avec  ceux  de  la  fable^ne  nous  ont 

davantage    de   nos  premiers   be^  transmis  sur  cette  matière  €pte  des 

sc^ns  ;  c'est  le  vinaigré.  11  est  L'eSet  notions  tellement  vagues  et  incer- 

de  la  seconde  fermentation    que  taines^  qu'elles  nous  paroissent  aa 

subit  le  moût  du  raisin,  et  qu'on  api  moins  inuliles  à  recueillir  dans  un 

pelle  fornaimJfeatîoft  acéteuse.  ouvrage  purement  consacré  à  Té- 

Sous  tous  ses  rapports,  la  vigne  oonomie  rurab*(i)*  Mais  ce  qu'il 

est  donc  une  plante  bien  précieuse)  importe   bien   essentiellement    de 


(1)  Les  uns  veulent  qu^Osiris ,  suniommé  Dianysuê  parce  qu*il  ëtoit  fils  de  l'a- 
pttcr  et  qu'il  aToit  été  élevé  à  Nysa^  dans  TArabie  beureuse ,  ait.trovvé  la  vigne^dans 
^  territoire  de  cette  TîUe.  et  (|u'ijli  i*ak  cultivée  t  c'est  le  baccbua  des  Grecs.  Voymz 
JPiutarque^  w  de  Camille*         ^  j 

D'autres,  attribuant  cette  Recouverte  a  Noé  |  pensent  que  ce  patriarche  est  le 
type  de  l'histoire  du  Bacchus  des  Grecs  >  et  peut-être  même  du  Januê  des  Latins  9 
car  le  nom  de  ce  dernier  dérive  dSin  mot  orientai  qui  signifie  vin.  Au  reste  il  n'est 
pas  douteux  ûue  nos  végétaux  ciiltivée  et  nos  animaux  domestiques  ont  été  trouvés 
quelque  part  qaoa  l'état  de  nature  ^  et  toutei  les.  vraîsembliuices  pott?nt  à  cjaHi]ai[u« 
la  cultyce  de  la,  vigiM  et  la  fab^siipa  de»,  vins  re^iont^nt  à  la  haut*  atttîqinté«( 
Les  arts  les  plus  simples  doivent  ê^iioe  présumés  lea  plus  ancii^ns  ;  etla  ai,|iu>licité  de 
<^ehti  ci  a  dû  Taire  concouri|l:  'de  très-bonç^eure  le  hasard  et  la  nature  à  renseigner 
aux  hommes..  •:':•:•.         •  *  ;,  '      *  '     *' 

Les  hommes  dkns  un  climat  diàud-i  auront  exprimé  le  jus  du  raisin  pour  le  con- 
vertir en  ^fiQi  boisson  rufraiobsssftQle,  C0  moût  9  df|nt<  cpi^tJHB,  circdkisSanfia  ,  aura  été 
oublié  pendant  un  jour,  ou  deux  seulement  |  la  fermentation  s^y  sera  nécessairement 
établie  )  de  là,  ce  que  nous  appelons  du  yin-donji^  Qui)  lACmosi^an  p^tréitrè  même 
encore.,  que  le  hasard'  ail  abandonné  ,  pendant  quelques  jours  de  plus  ^iCAtM.  aeo- 
velle  liqueur  à  tout  Feflet  dis  la*  fermentation  tuflgiiiUueu&e  ;  de  là  ^  le  vim  proprement 
dît.  Que  celai  ci  soit  resté' ,  pendant  unr  mois  ou  deux,  exposé  au  contact  immédiat 
de  l'air  à  une  température  de  18,  ao,  %5  degrés  de  chaleur,  il  n'aura  fallu  le,CQn« 
cours  d'aucune  autro  circonstance  pour  lui  taire  éprouver  la  fermentation  acéteuse 
et,  par  conséquent,  le  changer  en  TÎaaigre* 

connoitre , 
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'çonnoîlre  ,  ce  sont  le  lieu  et  le  dî- 
mal  d'où  elle  a  été  tirée,  et  com- 
ment, de  proche  en  proche ,  on  est 
parvenu  à  rendre  sa  culture  si  fa* 
milière  aux  habitans  des  régions 
tempérées  de  l'Europe,  L^absolue 
nécessité  de  cette  connoîssanca 
n'est  point  particulière  à  la  vigne  ; 
elle  s'étend  à  toutes  les  familles  de 
végétaux ,  dont  se  compose  notre 
agriculture  ;  parce  que  les  plantes 
partagent  avec  les  animaux  cet 
instinct ,  ce  secret  penchant ,  si  fose 
m'exprimer  ainsi ,  qui  les  rappelle 
sans  cesse  vers  leur  terre  natale. 
Le  cultivateur  vigneron  sur -tout 
ne  peut  rien  faire  de  trop  ponr 
assimiler  le  sol  sur  lequel  il  tra- 
vaille, et  la  température  de  l'atmos- 
phère dans  laquelle  il  s'exerce ,  à 
ceux  de  ceite  tprre  natale  dont  nous 
venons  de  parler.  De  là ,  l'indispen- 
sable nécessité  non  seulement  de 
bien  choisir ,  avant  dé  planter ,  la 
nature,  la  forme  et  la  position  du 
terrain,  de  raisonner  le  nombre  des 
labours,  la  manière  et  le  temps  de  les 
donner  ;  mais  de  savoir  prescrire 
aux  ceps  une  hauteur  relative  aux 
circonstances  locales ,  restreindre 
ou  multiph'er  à  propos  le  nombre  et 
rétendue  des  canaux  séveux  ;  enfin, 
maintenir  les  sarraens  d^ns  un  or; 
dre  et  une  direction  tels  que  les 
vues  de  la  nature,  et  les  efforts  di; 
vigneron ,  se  secondent  sans  cesse 
mutuellement,  les  unes  pour  pro- 
duire ,  les  autres  pour  obtenir  des 
baies  parvenues  au  plus  haut  de- 
"gté^  possible'  de  la  maturité  >z- 
naire.^  •  ,  .  '  .  • 
•Ce  peu  de  mots  renferme  ton» 
les  prmcîpes  de  fart  du  vigneron. 
Il  ^agit  de  les  développer  :  c'est  là 
Jçma  X. 
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du  moins  le  but  que  nous  nous 
,  sommes  proposé.  Cette  lâche  est 
délicate  sans  doute  ;  elle  l'est  en 
raison  du  CTand  intérêt  public  que 
les  Français  doivent  attacher  à  ce. 
sujet  ;  aussi  avons-nous  hésité  à 
prendre  la  plume.  Nous  ne  nous  j 
sommes  déterminés  qu'après  avoir 
long-temps  agi  et  médité ,  nous  êtro 
familiarisés  avec  le  petit  nombre 
de  bons  ouvrages  qui  traitent  da 
la  culture  de  la  vigne ,  avec  c^ux 
de  Rozier ,  ce  célèbre  et  malheu- 
reux citoyen  qui  a  tant  fait  pour 
les  progrès  de  raçriculture  fran- 
çaise ,  et  que  le  destin  a  si  rigoureu* 
sèment  traité.  Toutes  les  vraisem- 
blances vouloient  qu'il  eût  rédigé 
lui-même  cet  article  ;  mais  la  for- 
tune en  a  autrement  ordonné.  Tou- 
tefois Rozier  n'a  point  cessé  d'être 
ici  notre  collaborateur  ;  nous  nous 
sommes  fait  un  devoir  d'identifier 
notre  foible  travail  avec  ses  utiles 
travaux  ;  nous  avons  relîgieusc- 
inent  conservé  lous  ceux  de  %^% 
principes,  ou  qui  ont  été  confirmés ^ 
ou  qui  n'ont  pas  été  détruits  par 
les  nouvelles  découvertes  qu'ont 
faites  parmi  nous ,  depuis  quelques 
années ,  les  sciences  physiques  ; 
nous  ayons  même  cru  devoir  em- 
ployer jusqu'à  ses  propres  exprès* 
sions  quand  nous  -  avons  eu  a  dé- 
crîre  des  objets  déjà  décrits  par 
hii ,  ou  à  manifester  des  idées  qu'il 
avoit  déjà  développées  lui  même*. 
Qu'un  écrivain  agricole  imagine,  ou 
qu'il  préconise  des  procédés  utiJes , 
peu  îpiporte  ;  son  droit  à  l'estime 
publique  sera  toujour.s  en  raison 
du  bien  qu^anra  produit  «on  livre* 
Je  ne  terminerai  point  ce  préli» 
minàire   sans   parler  deà  ôblig^« 
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tîons  que  faî  contractées  envers 
un  certain  nombre  de  cultivateurs 
et  de  savans ,  dont  les  uns  connus 
avantageusement  par  les  résultats 
d'une  pratique  éclairée,  et  les  au- 
tres célèbres  par  les  ouvrages 
qu'ils  ont  publiés ,  m'ont  commu- 
BÎqué  des  notes  utiles  ou  des  ob- 
servations importantes^  Pelleport- 
Jaunac,  de  la  Haute -Garonne; 
.Desmazières ,  de  Maine  et  Loir  ; 
G.  Thaumassin  ,  de  la  Côte-d'Or  ; 
Heurtault-Lamerville,  du  Cherj 
Filhot-Maran ,  de  la  Gîrofide  ;  Bé- 
thune -Chârot  et  Beflfroy  (i),  de 
FAisûe  ;  Musnier  ^  de  la  Charente; 
Chassiron,  de  la  Char  ente  ^Infé- 
xieùre  ;  Mont  richard  ,  du  Jura  ; 
Vanduflel  et  Pîcamilh,  des  Basses- 
Pyrénées  ;  Sageret ,  de  la  Seine  ; 
Jumilhac ,  de  Seine  et  Oise  ;  Le- 

§rand  d'Aussi  (2)  et  Villenaorîn, 
e  Paris ,  '  vous  ciul  m'avez  non 
seulement  aidé  ae  vos  propres 
lumières  ;  mais  qui  y  la  plupart , 
avez  porté  le  zèle  jusqu'à  emprun- 
ter celles  de  vqs  amis ,  pour  m'é- 
ctairèr  encore ,  vous  avez  tous 
acguis  de  justes  droits  à  ma  recon- 
Boissance  ;  et  je  m'applaudirai 
long-tems  de  m'étre  ménagé  l'oc- 
casion de  vous  adresser  cet  hom^ 
mage. 

Malgré  tous  les  soins  que  nous 
BOUS  sommes  dojmés  et  les  Bomr 
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hreux  secours  que  nous  avons 
reçus  pour  la  couTection  de  ce 
traité  >  ce  ne  seroit  pas  moins  une 
grande  erreur  de  penser  que  cha- 

3ue  propriétaire  au  cultivateur  j 
oit  trouver  >  quelles  que  soient,  et 
la  position  topographique  de  son 
vignoble^  et  la  nature  du  sol ,  et  les 
autres  circonstances  locales,  géo- 
logiques et  thermométriques  de 
souterrain,  Tindication  précise  de 
chacun  des  procédés  à  suivre  ^  et 
tous  les  renseignemens  de  détail 
nécessaires  pour  atteindre  à  la 
perfection  de  sa  culture.  Ceux  qui 
ont  étudié  la  marche  de  la  nature 
dans  l'œuvre  sublime  de  la  végé- 
tation OBt  sûrement  observé  com- 
bien est  grande  Finfluence  qu'exer- 
cent sur  elles  les  causes  les  moins 
apparentes.  La  différence  qui  existe 
souvent  entre  les  parties  cons- 
tituantes de  deux  terrains  très* 
rapprochés  ;  celles  qu'établit  daus 
l'atmosphère  d'un  coteau  sa  çenté 
plus  ou  moins  rapide ,  son  incli- 
naison plus  ou  moins  sensible  vers 
Pun  ou  Pautre  des  points  cardi- 
naux, la  forme  et  fa  nature  des 
abris ,  sont  autant  de  moyens  qui 
agissent  diversement  sur  les  espè* 
ces  ou  variétés ,  dont  se  compose 
la  même  famille  de  végétaux  ;  et 
il  n'en  est  point  de  plus  suscepti- 
bles de  toutes  ces  impressions  que 


(  I  )  Le  citoyen  Befiroy  a  bien  touIu  dépoter  en  nos  mains  un  mëmoire  manuscril  f 

3^m  a  remporté  en  1^88 ,  le  prix  préposé  par  la  Société  d^Agriculture  de  Laon,  sur 
es  objets  relatifs  a  Péiiucation  de  la  Vigne* 

(a)  r9on  seulement  Lagrand  d'Aussi  A  trouvé  bon  que  )e  profitasse  ,  pour  la  partie 
Itiatorique  des  vignobles  de  France ,  des  détails  quHl  a  publiés  suf  cette  matière  dans 
son  bel  OuTrage  intitulé  :  Histoire  de  la  Ue  privée  des  français  ;  mais  il  a  bien 
foulu  tirer  de  son  yorte •feuille  |  et  m^  cwfier  des  anecdotes  mamuscritas  qui  m» 
jparoissent  d^un  grand  prix. 
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celle»  qui  appartiennent  à  la  vigne* 
L'agrîcuttara ,  comme  toutes  le^ 
sciences,  a  ses  prîncipesf  généraux 
sans  doute  ;  mais  ils  se  modifient 
à  rînfîni  dans  leur  application  : 
aussi  l'écrivain  qui  se  Dorneroit 
même  à  r»n,  traiter  qu'une  de  ses 
brancb  ,  I*art  du  vigneron ,  par 
exemple,  et  qui  promettroit  de 
tout  enseigner  dans  son  livre ,  don- 
neroît-il  une  grande  preuve  d'inex- 

Êérience  ou  de  mauvaise  foi  ?  Et 
lecteur ,  qui  se  promettroit  d'y 
tout  apprendre,  anuonceroit  bien 
peu  de  sagacité.  La  connoissance 
des  lois  de  la  végétation  et  une 
pratique  raisonnée:  voilà  les  grands 
maîtres.  Nous  tâcherons  de  déve- 
lopper les  premières,  et  d^ndiquer 
ce  qu'il  importe  le  plus  d'observer 
pour  bien  voir^  et  par  conséquent 
pour  arriver  à  l'autre. 

Le  propriétaire  qui  travaille  sa 
vigne  de  ses  propres  mains,  et 
l'ouvrier  vigneron  proprement  dit 
ne  liront  pomt  cet  article.  Entière- 
ment étrangers  à  Tétude  de  la 
physique  végétale ,  n'ayant  aucune 
idée  ni  des  avantages  qu'obtient,  ni 
des  jouissances  qu'éprouve  celui 
qui  médite  et  qui  raisonne  ses 
procédés  ,  ils  ne  feront  encore 
que  ce  qu'ils  ont  vu  faire  et  que 
ce  qu'ils  font  eux-mêmes  depuis 
l6ng-temps.Pe  laces  pratiques  cons- 
tamment vicieuses  dans  le  choix 
du  terrain  et  des  cépages,  dans  la 
plantation  j  dans  la  taille ,  dans  le 
palissage  et  rébourgeotmement  ; 
delà  cette  foule  d'onglets  ,  de 
chicots  y  de  bois  mort  y  de  fausses 
coupes  non-cicatrisées  et  de  chan- 
cres qui  énervent ,  qui  minent  in- 
cessamment les  plants,  et  qui  auiè- 
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nent  sur  eux  la  vieillesse ,  la  cadu- 
cité et  la  mort  à  des  époques  qui 
devroient  être  celles  de  leur  santé , 
de  leur  vigueur  et  de  toute  leur 
force  productive  ;  de  là  enfin  la 
perte  de  cette  antique  renommée 
dont  jouissoient ,  à  juste  titre ,  les 
vins  de  plusieurs  des  cantons  de 
la  France.  On  ne  se  la  rappelle  plus 
aujourd'hui  qu'avec  regret^  ou  bien 
on  n'en  parle  plus  qu'avec  le  sou- 
rire du  dédain.  C'est  aux  proprié- 
taires aisés ,  à  eux  seuls  qu'est  ré- 
servé l'honneur  de  cette  grande 
restauration  ;  ils  l'obtiendront 
comme  leurs  ancêtres,  si,  conmie 
eux  ,mIs  ne  dédaignent  pas  de  se 
placer  à  la  tête  de  leurs  exploita- 
tions rurales.  Leurs  succès ,  leurs 
erreurs  même ,  voilà  le  grand  livre 
dans  lequel  la  foule  peut  lire  et 
apprendre  à  activer  tous  nos  grands 
moyens  de  richesses  territoriales. 
Plus  on  les  considère  dans  leur 
nombre  et  leur  diversité,  et  plus 
on  est  frappé  d'étonnement  et  d'ad- 
miration ,  et  plus  un  Français  ob- 
servateur sent  se  resserrer  les  liens 
qui  l'attachent  à  sa  partie. 

Les  Anglais  vantent  les  progrès 
qu'ils  ont  raits  dans  la  science  agri- 
cole *y  et  c'est  à  bon  droit ,  il  en 
Faut  convenir.  Mais  à  quoi  attribuer 
ce  brillant  essor ,  ces  étounans 
succès?  La  nature  leur  aoroit-elle 
donc  départi  un  degré  d'intelU*- 
gence  supérieur  au  nôtre?  Certes, 
SI  nous  comparons  les  monumens 
créés  par  le  génie  chez  les  deux 
na.tiQns,  nobre  orgueil  ne  recevra 
aucune  atteinte  de  ce  raprochei* 
ment.  Et  quant  à  l'agriculture , 
est-ce  donc  à  Texcellence  du  sol, 
aux  bienfaits  d'un  climat  plus  heu*; 
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reux,  ^rfil  faut  attribuer  les  grands  faut  pas  regarder  comme  vignes 
produits  quils  obtiennent  par  la  propres  au  vin  ces  treilles  nom- 
cultivation.  Il  s'en  faut  beaucoup,  mées  par  eux  vigneries  ,  qu'ils 
car  il  b'est,  pour  ainsi  dire,  au-  élèvent  k  grands  frais ^  dan$  des 
cune  sorte  de  plante  cultivée  en  serres,  quils  espalîent  et  entre- 
Angleterre  ,  que  nous  ne  puissions  tiennent  à  plus  grands  frais  encore 
obtenir  en  France,  et  douée  de  le  long  des  murailles  artistement 
qualités  plus  éminentes  aue  les  enduites  ,  surmontées  de  au- 
leurs.  Il  est  même  un  grand  nom-  vents  en  vitraux  qui  reposent  au 
hvà  de  végétaux  précieux  natura*  midi  sur  des  espèces  de  contre- 
lisés  parmi  nous,  et  dont  ils  ont  murs  en  verre;  précautions  indi&- 
été  forcés  de  faire  le  pénible  sacri-  pensables  chez  eux  ,  et  pour  gai» 
fice  après  de  fréquentes ,  de  coû;-  rântir  à-propos  les  plants  du  con- 
teuses et  de  vaines  tentatives.  Par  tact  de  l'air  extérieur  ,  et  pour 
exemple,  ils  n'ont,  ils  n'auront  ja-  introduire,  et  fixer  dans  l'enceinte 
mais  ni  le  mûrier,  ni  l'olivier,  ni  qu'ils  occupent  une  plus  grande 
le  maïs  ,  ni  nos  excellens  fruits ,  ni  masse  de  lumière  ou  une  plus 
sur-tout  nos  vignes  viniferes  ^  agrî-  grande  intensité  de  chaleur.  Même 
colement  parlant  (i);  car  il  ne  en  France,  jamais  le  raisin    de 


(  1  )  On  afiitoit  encore  en  Angleterre ,  il  n^y  a  pas  long- temps  ,  la  question  :  Si  les 
lieux  qui ,  dans  diffërens  comtés  ,  portent  encore  le  nom  de  vignes,  ont  réellement 
^té  des  plantations  de  Tignes  destinées  à  faire  du  vin.  C^est  un  mémoire  du  R.  Sa- 
nutel  Peggey  inséré  dans  le  premier  volume  àeVArchœlogie  de  la  société  des  anti- 

Îuaires  de  Londres  ,  sur  l'introduction ,  les  progrès  et  Pétat  de  la  culture  de  la  vigne 
ans  la  Grande  -  Bretagne ,  qui  donna  lieu  à  cetie  discussion*  Le  doyen  Baringion, 
dans  ses  observations  sur  les  plus  anciens  statuts^  combattit  Popinion  de  M,  Pegge,  et 
soutint  que  ce  quW  appelioit  vignes  en  Angleterre,  n'étoient  que  des  vergers^  d# 
potagers,  ou  enfin ,  toiit  ce  que  l'on  vouloit ,  excepté  de  véritables  vignes.  A  Pappui  de 
sa  réplique  ,  M.  JPegge  a  cité  l'itinéraire  du  docteur  Stakeley  dans  lequel  celui  -  ci 
prouve  incontestablement  l'existence  d'une  vigne  près  Lbippin-Norton.  Il  y  a  eu 
aussi  des  plantations  de  vignes,  dans  le  comté  de  Kent.  Enfin  Médooc,  dans  son 
histoire  de  l'Echiquier  ,  rapporte  qu'il  étoit  alloué  >  dans  les  comptes  des  shéhfis  de 
ÏTorthamptonsliire  et  de  Leicestershire ,  une  somme  pour  la  culture  de  la  vigne  et 
la  livrée  du  vigneron  du  roi,  à  Bockingham.  Il  ajoute  que  feu  le  D.  Thomas  ,  doyen 
d'Ely,  lui  a  communiqué  l'extrait  suivant  des  archives  de  cette  église. 

/iV.      s.   d. 

Exituê  nneti , a       i5    3 

Ditto ,  Wneo? •       *o     21     a 

Dix  boisseaux  du  vin    de  la    vigne  •••••• 7     6 

Sept  pièces  du  moût  de  la   vigne  . i5         1 

Vin    vendu  . ^ ,....• i       la 

Verjus 1        j 

Pour  du  vin  de  cette  vigne 1         a 

Ponr  verjus  de  la.  même .  .  •  16 

Pour  du  vin  fiiit;  mais  du  verjus. 
Il  résulte  clairement  de  cet  extrait,  dît  M,  Fegge,  dans  une  lettre  adressée  à 
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treflle,  à  qt^çlaae  matnrité  qti'îl  Colaiïielle  (]Qand  il  dit  :  5i^n  mz!^^« 

parvienne,  quelque  flatteur   qu'il  rabUestle  champ  éont  le  proprié^ 

soit  au  goût ,  ne  produit  une  li-  taire  est  obligé  de  recourir  aux 

queur  parFaitement  vineuse.  Si  Fon  leçons  de  l'ouvrier  qu*il  salarie. 

Ecrsistoit  à  Vouloir  chercher  les         L'aisance  dans  la  fortune ,  les 

eureux    résultats    agricoles    des  moyens  péopniaires  les  laissent  tou« 

Anglois  dans  une  température  plus  jours  à  portée  de  faire  avec  une 

égale  qms  la  nôtre,  dans  Thumi-r  sorte  de  largesse^  non  seulement 

dite  dont  leur  atmosphère  est  sans  les  premières  avances  nécessaires 

cesse    imprégnée  ,  nous   citerions  dans  une  grande  exploitation,  tnais 

I30ur  toute  réponse  l'exemple  de  encore  les  réparations  annuelles  et 

a  plupart  de  nos  départen^ens  de  les  prompts  remplaçemens  que  les 

rOuest,  la  ci-devant  Bretagne  en^  oicconstances  exigent,  ou  due  de^ 

tr'autres,  qui,  sous  les  rapports  du  évènemens  imprévus  peuvent  comi 

sol  et  du  climat,  peut  être  assimi*  mander*  Lé  propriétaire  ne  se  con« 

lée  à  plusieurs  comtés  aujourd'hui  tente  pas  d'encourager  ses  colons 

très -fertiles  de  l'Angleterre,  et  qui  par  des  paroles,  il  les  éclaire  doses 

ne  peut  leur  être  comparée  sous  >  lumières ,  il  partage  la  gloire  et 

cçux  des  produits  agricoles.  les  avantages  des  succès.  La  pro«> 

Nous   trouverons   la  source  de  tectîon  direcA  du  gouvernement  ^ 

celte  prospérité ,  i^.  dans  Téduca-  l'estime,  de   ses  concitoyens  ,   Ta-^ 

tion  très -soignée  de  ceux  qui  se  grandissement  de  sa  fortune  de^ 

destinent  aux   entreprises    rurales  viennent  l'inestimable  récompense 

de  quelque  importance.  Un  GenteU  de  %e^  soins  et  de  9e^  travaux  as* 

man  /armer  initie   aux  connois*  sidus.  L'accroissement  des  richesses 

sances  dp  son  état  ceux  de  se%  en-  par   l'agriculture  est  si    rare  en 

£ans  qui  sont  destinés  à  suivre  la  France,  qu'on  seroit  tenté  dV  re^ 

même   carrière  ,*  comme ,   parmi  garder  comme  fabuleuses  ou  du 

nous, un  négociant,  un  banquier  j  moins  comme  exagérées  les  aneo«^ 

un  armateur  ,  prépare  les  siens  ^  dotes  anglaises  de  ce  genre,  si  elles 

dès  leur  jeune  âge ,  aux  grandes  n'étoient  appuyées  de  témoignages' 

spéculations  commerciales.  Placés  irrécusables.  Peu  après  que  les  dé« 

ainsi  de  bonne  heure  au  dessus  de  &icbemens  du  Norfolk  eurent  été 

la    routine    et   des  préjugés,  les  commencés,  on  citoit  un  monsieur 

cultivateurs  se  pénètrent  aisément  Marleyde  Barshamqar^  par  son 

de   la  grande   vérité    qu'exprime  industrie  et  ses  procédés  agricoles 


M.  William  Spéechly,  aue  sous  la  latitude  d*Ely  (5a  degrës  ao  minutes)  les  raî- 
ftins  mûrissbient  quelqueiois ,  et  qu'alors  l^s  celigîeux  en  faisaient  du  yin  ,  et  que* 
quelquefois  aussi  ils  ne  mûrissoient  oas  :  dans  ce  dernier  cas,  on  les  convertissoit 
en  TerjuSt  II  en  est  de  même  aujourdhui  dans  DerbysLûft*  X*«â-trMUM^ni  croissent 
le  long  des  murailles  exposées  au  Midi ,  produisent  de  très-bons  raisins  quand  Tété 
est  chaud  \  si  la  saison  est  humide  et  froide  ,  ils  ne  sont  pas  ^utogeableft  A  Treatiêe 
on  the  culture  ofthe  vine^  etc.  |  by   f William  Spéechly . 
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fivoit  porté  en  très-peu  d^années  son  ohesses  *  nationales  *  que  dans  les 
revenu  annuel  de  4,5oo  à  so^ocx)  f.  manufactures;  tousses  soins ,  toutes 
L'auteur  de  \ ArUhmétiqite  polU  ses  soliicttudes  semblèrent  ne  se 
tique  fait  mention  d'un  autre  cul«  porter  que  vers  les  n;ioyens  d'ap» 
tivateurqui,parles  mêmes  moyens^  provisionner  au  plus  bas  prix  nos- 
et  dans  un  moindre  espace  de  temps  sible  les  ouvriers  qu'on  y  emploie, 
encore  t  avoit  octuplé  sa  rente  ter*  Le  cultivateur  lut  aussitôt  privé 
ritoriale*  La  France  ne  nous  four-  de  la  faculté  d'exporter  le  super- 
nit  aucun  exemple  de  ce  genre  à  fin  de  sa  subsistance, non  seulement 
citer;  et  l'on  ne  s'en  étonne  pas,  au  dehors  de  la  France,  mais  même 
quand  on  réfléchit  que, parmi  nous,  d'une  province  à  l'autre.  Cette  mê- 
les grands  capitaux  ont  toujours  sure  impolitique  amena  une  baisse 
été  absorbés,  soit  par  les  spécu-  nécessaire  dans  le  prix  des  denrées  ^ 
lalions  Qnanoières,.  soit  par  l'agio*  et  chaque  entrepreneur  agricole 
tage  ^  que  les  entreprises  rurales  chercha  à  proportionner  le  super^ 
put  été  exclusivement  abandonnées  flu  de  sa  subsistance  au  petit  nom- 
aux  vains  efforts  de  la  elasse  la  bre  de  consommateurs  qu'il  lui 
moins  instruite  et  la  plus  pauvre  étoit  permis  d'approvisionner, 
de  la  nation ,  que  le  £ouvernement  Mais  la  chance  des  saisons  ne  ré^r 
n'a  presque  jamais  mn  fait  de  ce  pond  pas  toujours  aux  calculs  des 

3u'il  auroit  pu,  de  ce  qu'il  auroit  nommes  :  ce  superflu  se   trouva 

û  faire  pour  tes  vivifier  et  les  se-  bientôt  soit  au  dessus,  soit  au  des- 

couder  par  les  puissans  effets  d'une  sous  des  besoins  des  manufactu* 

Î)rotection  immédiate.  Si  quelque*  riers  ;  de  là  un  cours  très-irrégu- 
bis  il  sembla  s'en  occuper,  ce  ne  lier  dans  le  produit  des  récolles 
fut  que  pour  les  étouffer  sous  une  et  dans  le  prix  des  denrées ,  les 
masse  de  lois  prohibitives  ou  fis*  deux  plus  grand)  fléaux  que  puis-^ 
cales.  Il  est  vrai ,  Sully,  pendant  sent  éprouver  les  manufactures  et 
son  minbtère ,  donna  une  grande  l'agriculture  d'une  nation.  Un  gou« 
impulsion  à  l'agriculture  française;  vernement  peut  bien  contrarier, 
mais  cet  élan  fut  bientôt  arrêté  par  mais  il  n'est  pas  en  son  pouvoir 
l'obstacle  irrésistible  que  lui  op-  d'anéantir  l'intérêt  naturel  des 
posa  le  système  des  parlemens,  hommes.  Si  les  ministres  qui  ont 
Colbert ,  homme  d'état  sous  tant  dirigé  la  France^  écrivoit,  il  y  a 
de  rapports,  fut  souvent  obligé  de  dix  ans  ,  un  observateur  pro- 
sacrifier à  rignorance  et  au  pré-  fond  (  I  )  ,  eussent  adhéré  aux 
jugé  les  grands  principes  de  l'é-  grands  principes ,  il  est  difficile  de 
conomie  politique.  Il  lui  fallut  dire  où  la  prospérité  de  cet  em*^ 
pour  se  conformer  à  l'esprit  du  pire  se  seroit  arrêtée.*  Une  popula- 
temps,  ne  voir  la  source  des  ri^^  tion  de  quarante  millions  d'babi* 


(i)    Ilerrettêchwvul  ^    4«^  rPcQnoinie  poUtî^ue«    Pifçowra  fmdaii»eiita)   m^  \% 
^pttlatffUt 
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Ims,  et  un  rev^na  publie  net  de 
<ieux  milliards  ne  rempKroient 
peut-être  pas  encore  1»^  mesure  des 
avantages  dont  elle  jouiroit  aujour* 
d'hui  ;  car ,  lorsqu'oii  sait  calculer 
les  données  de  la  nature  et  la  force 
des  vrais  principes,  on  voit  évi^ 
(Rémittent  les  germes  d'une  pareille 
graudeilr  dans  le  sein  de  ce  puis- 
sant Etat.  En  ce  moment  même ,  et 
sur  le  pied  de  sa  population  ac- 
tuelle 9  la  France  considérée  dans 
une  parfaite  égalité  avec  TAngie- 
terre ,  devroit  avoir  nn  revenu  pu* 
blic  net  de  près  d'nn  milliard  et 
demi,  TAngleterre  jouissant  de  c^ 
revenu  dans  la  proportion  de  S4 

Ëopulation.  Ce  que  l'Angleterre  a 
tit  avec  des  avantages  naturels  in* 
Cérieurs  >  la  France  bien  gpùver« 
i^e  l'eut  opéré  sans  doute  tavec 
des  avantages  naturels  supérieurs  / 
avec  le  sol  le  plus  riche  et  le  peu^ 
pie  te  plus  industrieux.  Puisse  cette 
remarque  n'être  pas  perdue  pour 
ceux  q^i  la  gouverneht  aujour-i 
d'bui  1  Fuisse  rhdnmiètl'état/qui 
compte  fagriculture  au  'nonlDr& 
de  aes^  attributions  iniaistérieltes  y 
lavoir  sans  cesse  i^u  rang  qu'elle 
doit  occuper  !  L'agriculture  ,  le^ 
artsv  le  cominèrce ,  voilà  l'ordre 
dans,  lequel  se  classent*  tiatnrelle-*' 
ment  les  .diverses  binam^es^*  dé 
notre  richesse  publique.  Ledr»  rap^ 

Iiôrts  sont  tellement  immédints  j 
eurs  «looès  réciproques  sont  tel-» 
lement  dépendans  du  parlait  équi- 
libre qui  doit  régner  eutre  eux. 
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que  tous  les  efforts  de  t^elui  qui  les 
dirige  seroient  infructueux,  s'ils  ne 
tenaient  incessamment  à  le  créèt 
s'il  n'existe  pas  ^  ou  à  le.  maintenir 
s'il  existe  déjà.  Toutefois  il  est  hors 
de  doute  que  fimpnlsion  première 
ne  peut  être  doniiée  à  l'ensemble 
que  par  Tagricttltufe,  parce  qu'elle 
en  est  le  principe  actif.  Nous  ajou- 
terons- encore  nn  souhait  à  ceux 
que  nous  avons  déjà  formés  :  puisse 
lamovibilité  des  places  parmi  nous, 
et  sur-tout  des  places  éminentes, 
n'être  pas:  un  obstacle  aux  heureux 
effets  des  grandes  œnceptions  àd* 
ministratives  ! 

Bernard  Palissi  avoit  dit  avant 
nous  :.  «  Il  faut  quVn  chascua 
»  mette  peine  d'entendire  son  art, 
«  et  ponrquoy  il  est  requis  que  \éê 
^  laboureurs  ajrent  quelque  phi<j 
«  losôphie  (i)  t  où  ayrtrement  ils 
»  foB|  qu'auorter  la  terre  et  meur- 
»  trir  les  arbres^  Les  abus  qu'ils 
m  (XHumettept  tous  les  ÎQurs  es  ar* 
»  brôs\  nie  contraigrient  en  parler 
»  icy  d'affection  ».  L'instruction 
est  nécessaire  sans  douté  dans  tons 
les  genres  de  culture  ;  ^  mais  sur-' 
tout  dans  celui  qui  a  la  vigne  pour 
objet.  La  vigne  n'est  point  une 
plante  indigène  ^e  nos  elimats. 
Les  divers  effets  de  îa  transitiigra- 
tion  sont  môme  tellémetit  remar- 
quables au'en^  la  considérant  dans 
les  difféAites  régions  ôtt  sa  cul- 
tare  est  afdinise ,  on  pourroit  dire 
qu'elle  est  tatit6t  un  arbre  ,  tantôt 
nn  arbrisseani  et  qni^uefdis  seu- 


(i^  Ici  le  mot  philosophie  ^ulvaut  à  celui  instruction*  Au  temps  où  ëcriroit 
Bernard  Palîsst,  on  disoit  iiii  philosophe  pour  désigner  an  liooune  instruit.  Voyei 
l'o^ivrisge  déjà  cité.        > 
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lenient  nn  huinble  et  iîmîde  ar- 
buste. Sa  force  végétative  et  sa  ma* 
nière  de  végéter  i  les  fiaides  dont 
elle  s'alimente,  et  l'espèce  de  terre 
qui  lui  sert  de  réservoir,  différent 
a  plusieurs  égards:  de  ceux  de  tous 
jio^  autres  végétaux.  Oatl^e  les  con- 
noisBunoes  générales ,  il  en  est  donc 
de  particalières ,  prescrites  impé* 
pieusement  par  le  mode  de  son  or- 
ganisation, à  ceux  qm  veulent  par* 
venir  à  des  succès  ? 

Il  n'est  pas  besoin  de  recourir  h 
l'autorité  des  écrivains  pour  éta-> 
blir  la  tiéoq$aité  noA, seulement  d'a<^ 
voir  a  sa  disposition  un  asse^  gros 
capital,  quand  on  veut  jeter  les 
fondem^ns  d'un  vignoble  ,:  mais 
inéipe  de  posséder  un-  revenu  in«< 
dépcmlatit  de  celui  qu'on  peut  es 
espérer,  quqnd  il  est  parvenu  à  son^ 
pleiq  rapport.  Les  frais  indispéu)» 
sables  de  Vétablissement  djune  vi** 
gne ,  les  fréquens  travanx ,  les  soins 
presque  muoitieux  qu'elle  rexige 
pendant  son  enfance ^  -la  leuMur 
avec .  laquelle  elle  laisse  comtae 
échapper  les  premiers  signes  de 
sa  reconnoissanee  t,  leur  qualité 
médiopre  et  le  peu  de.  valeur «qu!on 
y  attache ,  justifient  assez  la  pre- 
mière assertion»  La  preuve  de  la  se- 
conde  npu^  la  trouvons  dai]^  les 
yiQissitudefede  sa  reproduction.  £n 
effet,  il  n>st  point  de  produit  ter- 
ritorial sujet  à  autant  de^iriations 
que  celui-ci*  Les  blés^  les  prairies^ 
les  bois  eux  -  mêmes  ont  bien,  à 
lutter  aussi  quelquefois  et  avec  dér 
savantage  ,  contre  les  tempêtes, 
les  débordemens,  l'intempérie  des 
saisons;  mais  il  est  rare  qu'ils  soient 
atteints  de  ces  fléaux  pendant  plu- 
«ieurs  années  consécutives;  encore 
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Teffet  de  ces  désastres  nVst  pres- 
que jamais  tellement  accablant  que 
le  cultivateur  ne  trouve  dans  le 
reste  de  ses  récoltes  quelques 
mùyens  d'indemnités,  par  le  sur- 
baussement  du  prix  des  denrées 
.  qui  lui  restent;  mais  la  cbance  cou- 
riie  par  le  propriétaire  des  vignes 
est  tout  autrement  incertaine.  Les 
vignes  ont  bien  plus  à  redouter 
le  terrible  effet  de  la  grêle  et  des 
orages  ,  parce  qu'elles  y  restent 
plus  longtemps  exposées;  de  l'in- 
tensité et  de  la  longueur  du  froid  de 
nosibivers^  parce  qu'elles  y  sont 
plus  sensibles  ;  du  givre  qui  pèse 
sur  les  tiges  et: sur  la  partie  des 
sarmens  qui  sort  des  aisselles.  Par 
son  contact^  la  congélation  se  coib- 
munique  dé  point  en  point^  Tépi- 
derme  se  soulève,  le  tissu  cellulaire 
^'écarte,  et  par  son  déchirement^ 
produit  une  solution  de  continuité 
dans  les  canaux  conducteurs  delà 
^ve^  d'oir.résulte  la  paralysie  par-^ 
tielléj  de^ila.  plante'^,  à  elle  n'est 
Crappée  de  mort  toute  entière.  Ce 
n'est  pas  tout:  souvent  les  pluiei 
équinoxiales  de  germinal  se  pro- 
longent assez  pour  surprendre  la 
vigne  pendant  sa  floraison,  à  l'é* 
poqae:des  noces  végétales  ;  en  in- 
terdissant  toute  eommunieation  en- 
tre les  parties  sexuelles,  elles  sont 
un  çbstacle  à  l'acte  de  fécondation; 
d'où  résulté  ce  qu'on  appelle  la 
Qoulure  ',  c'^est  ^  a  -dire  U  stérilité. 
Des  étés  humides ,  les  gelées  tar-» 
^ives  du  prinj^xipa ,  les  gelées  pré* 
maturées  des  automnes  sont  encore 
-  des  causes  de'  destruction'  T)U  de 
détérioration  des  prpduitST  de  la 
vicne.  EnHn ,  il  es^  un  antre  fléau 
teUemeût  particulier  à  cette  plante) 

qu'il 
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qu*ÎI  ne  doit  pas  même  être  soap- 
çonné  dans  les  pays  oii  elle  n'est 
pas  cuhîvéo  en  grand;  il  est  pro- 
duît  par  rabondaûce  excessive  de 
ses  récoUes,  En  effet,  quel  jncfois 
^  fl  arrive  que  les  simiens  sotit  tel* 
Jement  surchargés  degrappe^îj  que 
îe  prix  des,  v^^ss^^aiix  destiinis  4 
contenir  la  liqueur,  est  double  de 
celui  qiVaura  \^'  viïi  qu'ils  eiifer- 
meront. 

^  Si,  datus  toutes  on  dans  chacune 
<ïe  ce^^-  circoqstai^ces^  le  proprié 
t^ire  n  a  p^s  des  forées  suRjsanJes 
pour  n^eire;  pas,  senisiblement  at; 
jeînt,  c'est  à^irCf  s'il  ne  peut  tc- 
âislèr,  par  dèsinoyèns  pécuniaires  , 
à  J^  prlyatioii  d'uiie  audç  plusieurs 
rçcoltps  consecuilvès  ;.  s^il  ne  peut 
allenare  que  son  vin  ait  acquis 
une  qualité  g^e  souvent  )e  temps 
seul  peui  lui  donner  j  s'il  ne  peut 
attendre  réppquc  ^^f}  unique  fois 
assez  éloignée  ,  où  le  surhausse- 
tnent  nécessaire  du  prix  le  dédoni- 
magéroit  de  ses  prepijères  avan- 
ce^,  doses  déboursés  de  cijltura 5 
des  înlérçls  de  ces  spinînes  réu- 
nies, et  du  bi^néfice  qui  doit  être 
la  conséquence  de  son  iodustrie: 
c'en  est  fait  de  lui,  de  sa  famille; 
Jes  voiià  tous  dans  la  mïspre,  et 
peuVêtre  pour  n'en  soriir  jamais 
Ces  exemples  ne  sont  que  trop  fré- 
qiiens  parmi  nous.  Aussi ,  péué- 
irez  dans  nos  pays  vignobles  ; 
c*est  là 5  il  en  Faut  convenir^  que 
vous  trouverez  une  nombreuse, 
une  immense  populalion  ;  mais  une 
population  pauvre  et  misérable. 
Vous  y  verrez  ces  infortunés  pro- 
priétaires vignerons  ,  qui  compo- 
sent la  classe  laplus  active,  la  plus 
exercée  aux  travaux  les  plus  pé- 
Tomc  X 
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mbles  de  l'art  agricole,  épuisés  de 
fatigue,  dès  Tage  de  quarante  ans, 
el  suoeomber  bientôt  après  sous  !e 
poids  d  une  vie  qu  ou  peut  appeler 
immodérément  laborieuse,  parce 
que  les  mqyeiis  réparateurs  ne 
SDiif  ;^esque  jamais  proportionnes 
à  rcpuisenient  des  forces.  I/ëtat 
qui  ypudroît  calculer  sa  grandeur, 
dapr^  une  telle  population ^  sex- 
poseroit  à  tomber  d#as  delïien 
graves  erreurs.  La  population  , 
sans  doutQ^  peut  servir  de  régula- 
tqi^r  pu  ^e  niètrp  pour  apprécier 
ou  mesurer  la  puissance  des  na- 
tions. Mais  qui  ne  sait^ue  Tcxcès 
de  procréation  ou  le  manque  de 
pppillation  produisent  le*  mimes 
effets?  que  dans  Tune  et  f autre  cir- 
constance j  un  état  tend  également 
vers  mil  décliu, ,  elquil,  y  a  excès 
de  procréation  toutes  les  fois  que 
les  moyens  d'ei^îstenee  ue  sont  pai 
proportionnés  ^n  m  nombre  des 
hpn^mes?,,.    ..^  ,^    i  ,.     't'^'*'^  1 

Si  l'on  î^réro^^tf^d^  ce  peu  dé  mots\ 
qyCk  mon  ay^rs  l^^nU^iVe  de  la  vigne 
est  un,  fléau  ppur  la  France,  un 
obstacle  à  ses, richesses^  à  sa  puis* 
sance,  on  me  çupposeroît  une  pen- 
sée l)îen  étrangère  à  mes  vérita-^ 
bje^^  pei^sécs;  on  me  supposeroît 
im  systmue  d'écowpmie  politique 
et  rurale  ,  entièrement  dissembla- 
ble de,/?elui  que  je  professe  ;  ou 
ni'atïribueroit  d'être  en  contradic- 
tion avec  ce  que  tout  le  monde  voit, 
avec  ce  que  j'ai  déjà  dit.  et  ce  que  je 
4iraî  encore  dans  le  cours  de  cel 
ouvrage.  Au  coulraîre,  j'ai  cru  de*- 
voir  établir  le  principe,  non  pas 
seulement  parce  qu'il  est  incontes- 
table par  Jiii-méme  y  mais  parce 
que  £on  di^vi^loppement  peut  éUr^t 
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une  occasion  d- éclairer  çeùt  qui  ; 
coDfoDdatt4  sans  eesse  les  causes 
avec  les  effets,  ne  frôtivent  de  re- 
Biède  ad  mal  don!  ils  s'allannent^ 
quîen  proposâtit  une  quëslioii  que 
j  appeltcTors'  Volérifierrf*  uù  bla^ 
phême  pplîirqûè^.^^  ijtfils  posent 
ainsi':  Les  vignes >ne  spnl-ene»  pas 
îiuîsiWe&iîa  pro^périfë  rurale  de 
la  France  ?'  Ne  sei'oîl  il  pas  avan- 
tageai»! dit?  tncina-d^en  resteinîlre 
ïd  culture?  i'  îMj    .*. iu^i, 

ÀGe  m^me  ptlncipei  est  encore  ^ 
à  mon  avisrv  urt  argunieiit  saiis  rê- 
plîqoe' ecmlre  ks  projets  deé  par- 
tisans exclusifs  et  lrréfl«^chis  des 
p^fîfe^  cuUures  j  du  morcellement, 
des  dÎTisibn.s  et  snbdii'ïsîons  à  Tiri* 
fiijî  de«r  propriétés >  qui  renisent  de 
voir  qu«  c'est  là,  précisément  là, 
quêtes  flioy«ns  soHt  todjoiirs  inf^. 
rieurs  à  ceux  iju^exigeroit  une 
bonne  culrtiï^i  ' 

'  On  ipeot  r\an^r  sons  Iroîs  clas- 
ses principales. le  plus  gràiid.nçfra- 
bi^e  des 'propriéftiîrés^tîe  Vignts. 
S9fprr  •;  *es  ptopi^iél aires î^rëttderil 
non  cmvrirts ,  lqûi'font'feirr«i\;^r  pa^ 
autrui  et  qui  ré'cdltiDînt  pai-  eux- 
meme  ;  les  propriétaires  ouvriers 
vîgneronsyiel -les  prôpriétaîres  soîl 
abse»s  soitré^'den^,  qui  sont  dàris 
Husagè  d'affetroèr  ou  diB  faife  euh 
tivér  et  de  récolter;  è  moitié  truîfs. 
Les  ;  premiers  ^en  général  ne  man- 
quent pasi  si  Ton  veut ,  des  moyens 
strictement  nécessaii'es  aux  pre- 
iiliers  besoins^;  mais  ils  languissent , 
la  plupart:^  dans  un  état  de  gène  ^ 
de  inédioepité/^di  ôéuîemen^  ïes 
laisse  vivre»,  6î  1*0^  m'expl-imw 
ainsi.  Leur  maoière  d'être  h^est: 
pas  la  pauvreté  elle  m^me  ;  mais 
elle  iavoisikiede  gi  pres^  que  le* 
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ënians  ûe  peuvent  aller  chercner 
nulle  part  l'éducation,  les  connois- 
sance^s  qui  procurent  ou  du  nioin» 
qui  tiennent  Heu*  de  la  fortune.  A 
1$  mort  du  chelT  de  la  famille^  lé 
domaine  est  divisé  en  autant  rfa 
barts  qup  Ton  côtripte  d'héritiers  ; 
et  ceux  -ci  se  trouvent  introduira 
dans  la  Cflâsse  des  pauVree ,  par  cela 
même  qu'ils  sbnt  devenus  proprié* 


taires.  et  qu'ils  se.  reposeront  îii 
l^jliiblemebt'  iur  |e  Wnrè  de  re 


,  -  -  ,-  -^  iS'oui:  cêui^  qui'  pc 
caîciifer  sur  le  taux  moyen  de  sept 
aimées  dilievenu. 

Les  ouvriers  vignerons  ent  mn 
S'ulemeut   à  lutter  contre  les  fu- 
iiE-stes  efï^els  des  divisions  territo- 
r'^alcs,  fcSen  plus  mulri'plîces  encore 
daiis  cetfe  clas'se  que  dans  la  pre- 
mière, parce   que  la  procréation 
y  est  plus  grande  ;  ntais  encore 
contre  les  suites  inséparables  d'unç 
enlture     essieu tlelFem ent    négligée/ 
Ptmés  sans  cesse  par  les  besoins^ 
stini  cesse   dljligés   de   recourir  à 
des  salaire-'î  5  îucessanmient   tour- 
menlés  du  désir  de  travailler  leur 
propre   héritage,  ils   se   pressent, 
s'excèdent'  de  fatigues^  ne  donnent 
par-toift  quç  des  laçons  incom- 
plètes ;  '  et  fiçiir  bien,  cpmnié  celui 
du  voîSîri.  qui    les  a  occupés ,  jan- 
g«n't  dans  le  plus  mauves  état  dç 
culture.  Bien  plus  beureux  sont  les 
ouVrï^ris  vignerons  qui  ^    dégagés 
de  là  manie  d'être  proprîélaires  , 
savent   borner  jéur  ainbiti9n  aux 
seuls  Dënéficesdé  ïeurs  entreprises, 
parce  queceilxcî  ne  leur  manquent 
jamais. 

Que  dîrohs  -  nous  de  ceux  qui 
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composent  la  troisième  clause,  de^ 
ces  insoucians  et  coupables  pro* 
priétaires ,  qui  abandonnent  aveu* 
l^lément  leur  patrimoine  vignoble , 
à  l'ignorance,  à  la  paresse  des  ou- 
vriers, ou  à  Tavidité  des  fermiers? 
Aucun  genre  de  propriété  n*est 
moins  fait  pour  un  tel  abandon, 
parce  qu'auoua  n'est  plus  suscepti- 
ble d'une  prompte  dégradation  ou 
de  dépérissement  total.  On  peut 
bien  appauvrir  ,  stériliser  même 
«n  quelque  sorte  une  terre  à  blé 
par  un  mauvais  assolement  ou  la 
privation  des  engrais;  mais  une  ou 
deux  années  de  soins  suffisent  com-* 
niunément  pour  lui  rendre  sa  fer-» 
tilité  première.  ,Une  vigne  h'vrée 
a  elle- même,  pendant  une  année 
seulement,  est  une  vigne  perdue 
a  jamais.  De  grands  capitaux ,  en 
raison  de  son  étendue,  et  quinze 
années  de  travail  ne  pourront  eb^ 
tenir  les  mêmes  produits  d'un  ter- 
rain qu'elle  couvroit.  La  patrie  qui 
ne  peut  être  indifférente  sur  les 
succès  ou  sur  los  erreurs  des  pro- 
priétaires, parce  qu'elle  est  mté-i 
ressée  à  maintenir  se»  approvision* 
nemens  au-dedans,  et  la  réputation 
de  ses  vins  au-dehors  ;'la  patrie^ 
dis-je,  sera  bientôt  vengée.  L-e  pro- 
priétaire marche  vers  sa  raine ,  et 
sitôt  qu'il  a  manifesté  son  incurie , 
quelque  ricbe  qu  on  le  aiupposé  ^ 
sa  fortune  a  dû  prendre  iioe  map» 
phe  rétrograde.  Cbampie^  remar* 
quoit,  il  y  a  plus  de  detft  siècl»^, 
que  les  vins  a  Orléans  dévoient  le 
renom  dont  ils  jouij^soient,  à  la  sur* 
veillance ,  à  l'extrême  attention  que 
les  propriétaires' apportoient,  soit 
à  la  ciillure  des  vignes,  sort  à  la 
fabrication  des  vinsf.  Ils  ne  s'en  rap- 
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portoiedt  qu'à  eux  setds;  ils  for-^ 
moient  de  ce  trav!ati  leur  unique 
occupation ,  et  portoient  ju^ques' 
dans  les  moindres  détails  l'œil  vi- 

filant  du  maître.  Au  lieu  que  les 
«yonnois  et  les  Parisiens ,  distraits^ 
par  leur  commerce  et  leurs  affai-^ 
res,  achetoient'  un  vignoble  plutôt 
comme  un  bien^  agréable'  que 
comme  un  bien  utile,  et  en  aban^ 
donnoient  entièrement  le  soin  k 
des  mercenaires,  a  D'où  vient ,  dit 
Liébaut*,  que  rarement  vous  enten^ 
drez  dans  la  convearsatioa  un  Or^ 
léanois  ou  un  BonrguigoD  se  plein- 
drfj  dé  ses  vignes,  et  que.  vous  en* 
tendrez  au  contraire  un  Parisieri 
se  plaindre  l^ns  cesse  des  siennes? 
Cest  que  Pun  y  veille  lui  -  même , 
s'en  occupe ,  tandis  que  l'autre  s  eu 
rapporte  à  xm  vigneron:  ignorant 
ou  fripon  3^.    ,  !     .  »  .      » 

Les  étraogeirs  ont  foit  la*  mémtf 
remarque  sur*  leur  territoires-vi-; 
gnobles.  Voulez -vous  savoir,  dit 
t/L  Meiners ,  en  parlant  du  prix 
des  signes  dans  la  Franconie,  pour- 
quoi cinquante  ares  (environ  ud 
arpent)  se  vendent  cinq  cents  flo- 
rins à' Veitzboecbbeim  ^  pendi^è 
que  près  de  Vurtzbourg  ,  la  mémt 
iStenaue  n'en  vaut  que  cent  ?  C'est 
que  les  vignes  voisines  de  Veitz- 
hœcbheim  sont  sous  l'inspection  et 
la  surveillance  immédiate  des-pro* 
priélaires,  'et  que  la  plos  grande 
partie  des  vignes  de  Vurt^bou'rg 
sont  aflerméei*ou  abandonnées  à 
des  vignerons  intéressés  ou  négli- 
gens  ;  les  propriétaires  ne  les  visi- 
tent presque  jamais.  Plusieurs  fa- 
milles de  Vurtzbourg  ont  été^rbi- 
nées  par  leurs  vigne?,  parce  que 
celte  culture  demande  dçs  avances 


Digitized  by 


Google 


iQo  \r  I  G-  V  I  G 

el  des  soinir  continuels  (  i  )•  couroîent  souvent  les  côtes  de  la 
Heureasement  on  compte  parmi  Méditerrannée  ^  en  introduisirent 
i^ous  9  dans  nos  erands  vignobles  la  culture  dans  les  îles  de  rA^cbi-  * 
sur-tout,  un  certain  nombre  de  cul-  pel,  dans  la  Grèce,  dans  la  Si* 
tivateurs  pleins  de  sèle ,  de  lumière  cile  (  2  ) ,  enfin  en  Italie  et  dans  Iç 
et  d'activité,  qui,  en  agrandissant  territoire  de  Marseille.  Ellen'avoit 
leur  fortune  ,  conservent  et  pro*  encore  fait  que  bien  peu  de  pro- 
pagent Tantique  rembmmée  des  grès  en  Italie,  sous  le  règne  de 
vins  de  Friance.  Puisse  la  foule  des  Romulus,  puisque  ce  prince  y  dé- 
cultivateurs les  prendre  pour  mo-  fendit  les  libations  de  vin,  qui  de- 
dèle  et  contribuer  aux  richesses  puis  long-temps  étoient  en  usage 
d'une  nation  qui ,  dans  ce  genre  dans  tous  les  sacrifices  des  nations 
de  culture  n'a  point  de  rivale!  La  asiatiques.  Cest  Numa  qui^  le  pre- 
France  seule  peut  recueillir  sur  mie;*,  les  permit;  et  Pline  ajoute 
ses  collines*^  sur  ses  roches  garni-  que  ce  fut  un  des  moyens  qu'em- 
tiques  et  calcaires^  dans  ses  sables,  ploya  la  politique  popr  propager 
pour  ainsi  dire  les  plus  arides ,  et  ce  genre  de  culture.  Bientôt  après, 
sans  toucher  nia  ses  terres  a  blé,  les  produits  eu  devinrent  en  efl'et 
ni  a  celles  qui  sont  propres  aux  tellement  âbondans ,  qu'on  put  se 
fourrages  ;  un  genre  de  production  livrer ,  et  qu'on  s'abandonna  à  l'u- 
par  lequel,  non  seulement  elle  ap«  sage  du  vin ,  avec  si  peu  de  mode- 

Erovisionne    ses     hebitans    d'une  ration  que  les  dames  romaines  elles* 

oiàson  agréable  etsa:lutaire,mais  ;nêmes  ne  furent  pas  sans  repro- 

qut  est,  par  l'effet  de  leur  propre  cfaes  à  cet  égard.  Les  excès  dans 

industrie  ^  le  genre  de   commerce  ce  genre  les  entraînèrent  insensi*'^^ 

d^exportation  le  plus  lucratif*  et  le  blement  à  quelques  autres  qui  at- 

plus   considérable  qu'il  y  ait  au  teignirent,  de  plus  près  encore  ; 

monde/     .  l'nmour-propre  des  maris«  Ils  ré* 

.    f  damèrent     avec    empresseq^iént  ; 

C  H  A  P 1 T  R  E  P  H  E  M I E  R.  1  leurs  plaintes  et  leurs  cris  se  firent 

Ti7^y,v-  ï.«^  ^'^..J  -..,«  7^-.  -.;^^^«  entendre  de  toutes  parts.  Delà  la 

mort  contre  les  femmes  qui  boi- 

L'Europeest  redevable  à  l'Asie,  roîent  du  vin;  et  celle   moins  sé- 

nonseuleraent  de  la  civilisation  et  vère  qui  autorisoit  leurs  parens  ^ 

des  arts;,  mais  encore  de  la  plupart  s'assurer  de  leur  sobriété  en  les- 

de  ses  graminées,  de  ses  fruits,  de  baisant  mr  la  bouche ,  par-tout  oii 

ses  plantes  potagères  >  et  même  de  i)s  les  ftncontroient.  Ce  dernier 

ia  vigne.  Les  phéniciens,  qui  par-  usage  eut  aussi  ses   inconvéniens. 

(  I  )  Notice  historique  0ur  les  vinê  de  Franconie  et  la  culture  de  la  t igné  dans 
ces  contrées^  par  Af.  Aleintrs j^  À  Gottingtie>   etc. 

(  a  )  On  dit  la  culture ,  parce  que,  dès  lu  temps  d^Bomèxe  ^  la  rigne  croissoit  sau^ 

ge  eu  Sicile  I    tl  probabtemeat  juAme  en.  Italie. 
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Oh  en  vint  à  mettre  tant  d'empres- 
sement à  offrir  ,  d'une    part ,  la 
{>reuve  de  cette  abstinence:  et,  de 
'autre,  à  Tacquérir,  que  les  mem- 
bres des  familles  se  multiplioient 
en  raison  des  moyens  de  se  plaire 
lùutaellement^  et  que  bientôt  il  ne 
fallut  plus^  pour  se  prétendre  pa- 
rent, que  se  trouver  aimable.  Le 
wproche  est  au  nombre  d^  ceux 
dont  Properce   se  crut   en   droit 
d'accabler  son  infidèle  Cintbie  (i). 
Les  mêmes  abus  avoient  pro- 
Yoqué  la  même  peine  dans  la  ré- 
publique   Ma^seilloise  ;  mais    là  , 
comme  cbez  les  romains,  son  ex- 
trême sévérité  fut  un  obstacle  à 
son  application.  On  ne  tarda  pas 
à  fixer,  à  l'âge  de  trente  ans  pour 
l'un  et   Tautre  sexe,  le  droit  de 
boire  du  vin.  Bientôt  on  s'apper- 
çut  que  c'étoit  trop  restreii|^re  en- 
core la  consommation  d'une  den* 
rée  précieuse, mais  devenues!  com* 
nmne  que  son  abondance   mémo 
étoil  un  mat  :  il  fallut  abandonner  à 
chacun  le  droit  d'en  user  à  son  gré. 
Cependant  la  culture  de  la  vigne 
s'étendoit     progressivement     dans 
les  Gaules.  £lle  occupoit  déjà  une 
partie  des  coteaux  de  nos  dépar- 
temens  du  Var,  des  Bouches  du 
Rhône  ,  de  l'Hérault  et  de  Vau- 
cluse ,  du  Gard  et  des  Hautes  et 
Basses- Alpes ,  de  la  Drome  ,  de 
risère  et    de    la    Lozère  ,  quand 
Domilien,  soit  par  ignorance,  soit 
par  foiblesse ,  comme  le  dit  Mon- 
tesquieu ,  ordonna ,    à    la    suite 
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d*iine  année  où  la  récolte  des  vi- 
gnes avoit  élé  aussi  abondante  que 
celle  des  blés  chétive  et  misérable  ^  ' 
d'arracher  impitoyablement  toutes 
les  vignes  qui  croissoicnt  dans  les 
Gaules  î  comme  s'il  j  avoit  quel- 
que chose  de  commun  entre  la 
manière  d'être  et  de  croître  de  ces 
deux  familles  de  végétaux!  co^nme 
si  les  produits  de  1  une  pouvoient 
jamais  être  un  obstacle  à  la  récolte 
de  l'autre!  comme  si  enfin,  les 
terres  à  vignes  n'étoient  pas  alor? , 
comme  aujourd'hui ,  au  moins 
dans  le  sol  qu'habitoient  les  Gau- 
lois (2),  des  terres  entièrement 
impropres  à  la  reproduction  des 
céréales  ! 

Quoi  qu'il  en  soit,  nos  pères,  par 
cet  édit  désastreux,  se  virent  con- 
damnés à  ne  se  désaltérer  désor- 
mais quavec  de  la  bière,  de  l'hy- 
dromel   ou  quelques  tristes   infu- 
sions   de    plantes    acerbes.    Cette 
privation  qui  remonte  à  faonée  gz 
de  rère  ancienne ,  s'étendit  à  deux 
siècles  entiers.  Ce  fut  le  sage  et 
vaillant  Prbbus  qui  ,  après  avoii^ 
donné  la  paix  à  Tempire  par  ses 
nombreuses  victoires ,  rendit  aux 
Gaulois  la  liberté  de  replanter  la 
vigne.  Le  souvenir  de  $a  culture 
et  des  avantages  qu'elle  avoit  pro- 
duits np  s'étoit  point  encore  effacé 
de  leur,  mémoire  ;    la    tradition 
avoit  même  conservé  parmi  eux 
les  détails    les    plus  essentiels    de 
fart  du  vigneron.  Lès  plants  ap- 
portés de  nouveau,  par  la  voie  au 


.  (1)  Quin  etimm  falsos  fingis  tibi  sœpe  propinquos  , 
Oscula  ne  desint  qui  tibi  jur^.ferant. 
-(%)  Voyez  ci-apr^a  le  §  o^  Von  traite  du  60I  fii  du  climat  propres  à  la  TÎgne» 
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commerce  ,  de  la  Sicile ,  de*  la 
Grèce  ,  de  toutes  les  parties  de 
^Archipel  et  des  cotes  d'Afrique , 
deviur-ent  te  type  de  ces  innom- 
brables variétés  de  cépages  qui 
couvrent  «ucore  aujourd'hui  les 
<5oteaux  vignobles  de  la  France. 
Ce  fut  un  spectabie  ravissant,  au 
rapport  de  Dunod  (f),  de  voir  la 
Ibule  des  hommes,  des  femmes  et 
des  enfans  s'empresser^  se  livrer  à 
l'envi,et  presque  spontanément  à 
cette  grande  et  belle  restauration* 
Tous  en  effet  pouvoient  y  prendre 
part  ;  car  la  cnlture  de  fa  vigne  a 
cela  de  particulier  et  d'intéressant 
qu'elle  offre  dans  ses  détvis  des 
occupations  proportionnées  à  la 
force  des  deux  sexes  ^  à  celle  de 
tout  âge.  Tandis  que  les  uns  bri« 
âoient  les  rocbers  ^  ouvroient  la 
terre ^  en  extirpoient  d'antiques  et 
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inutiles  souches,  creusoieAt  jdes 
fosses,  les  autres  apporloientydres- 
soient  et  assujettissoient  les  plants. 
Les  vieillards ,  répandus  dans  les 
campagnes  ,  désignoient ,  d'après 
les  renseigneraens  qu'ils  avotent  re- 
çus dans  leur  jeunesse ,  les  coteaux 
les  plus  propres  à  la  vigne;  ivres 
d'une  joie  fondée  sur  l'espoir  de 
partager  encore  avec  leurs  enfans, 
la  jouissance  de  ses  produits ,  ils 
Ie3  consaçroient  religieusement  au 
dieu  du  vin^  élevoient  même  sur 
leur  cîme  des  temples  agrestes  ea 
son  honneur  (i)* 

Soit  que  le  climat  des  Gaules 
eât  acquis  une  plus  douce  tcmpé* 
rature  par  le  dessèchement  des 
eaux  croupissantes,  parla  destruc* 
tion  des  vieilles  forêts  (3)  ;  soit  que 
l'art  de  cultiver  se  fut  perfectionné 
la  vigne  n'eut  plus  pour  limites  ^ 


(1)  Histoire  des  S^quanois. 

<a)  Dunod  ^  Histoire  des  Séqnanots. 

(3)  U  n^est  pas  douteux  que  dans  i^espace  de  jeuK  011  troU  siècles ,  l'accroissement 
4le  la  population  et  les  travaux  de  la  culture  en  général  inUent  dû  contribuer  à  mo- 
dérer la  rigueur  du  froid»  Il  s^en  faut  beaucoup  que  Ton  puisse  juger  de  la  tempera* 
ture  d*nn  lieu  par  sa  latitude  seulement.  Les  parties  de  VAménquei  par  exemple  ^ 
qui  sont  placées  à  une  latitude  correspondante  à  celles  de  la  France  9  de  rAilemagne^ 
de  la  Prusse )  de  la  Pologne  ,  de  la  Hongrie  sont  infiniment  plus  sujettes  que  celles-ci 
aux  Tartations  atmosphériques  y  aux  grands  froids.  Les  anciennes  descriptions  du 
climat  de  la  Qermanie  tendent  à  confirmer  que  les  hivers  étoient  autrefois  beaucoup 
plus  longs  I  plus  rigoureux  en  Europe  qu'ils  ne  le  sont  aujourd^htu.  Diodure  do 
Sicile  noua  dit  (//1;*  5  ),  que  les  grands  fleuves  qui  parcouroient  les  provinces  ro- 
maines, le  Rhin  et  le  Danube,  étoient  souvent  pris  de  glace  dans  toute  la  profon* 
deur  de  leurs  eaux  ^  et  capables  de  supporter  les  poids  les  plus  énormes  \  que  lea 
Barbares  choisissoient  ordinairement  la  saison  rigoureuse  pour  faire  leurs  invasions  , 
parce  quMls  transport  oient  y  sans  crainte  comme  sans  ditnger ,  leurs  nombreuses 
armées  I  leur  cavalerie  et  leurs  pesans  charriots  par  ces  grands  et  solides  ponts  de 
glace* 

Les  naturalistes  modernes  observent  que  la  renne  |  cet  utile  animal  |  dont  lea 
sauvages  du  Nord  tirent  les  seuls  soulagemens  à  leur  vie  misérable  •  est  d'une  cous* 
titution  telle  que  non  -  seulement  elle  soutient  ^  mais  qu^elle  exige  le  froid  le  plus  * 
excessif.  On  la  trouvô  sur  les  rochers  du  Spitzberg ,  à  10  degrés  du  pôle  )  .elle  semble 
se  récréer  dans  les  neiges  de  la  La|K>nie  et  de  la  Sibérie*  Maintenant  elle  ne  peut 
subsister  |  encore  moins  se  multiplier  dans  aucun  pajrs  situé  au  Sud  de  U  mer  ikd-* 
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comme  autrefois  y    le   Nord   de»  eore  pénéirè.  Leurs  efforts  fiiirept 

Cévenoes  ;  elle  gagnit  bientôt  les  secondés  par  les  réglemens le»  plos^ 

C'^leaux  da  Rhône,  de  la  Saône,  fevoMibles  axa  plaatenrs.  La  loi 

\e  territoire  de  Dijon,  les  rives  do  saliqne  et  celle  des  Tisijgots  voik 

Cbèr>  de  la  Marne  et  de  la  Mo*  loient  que  des  amendes  fussent  àé^ 

$elie.    Dès   le    commencement  du,  cernées  contre  eeux  qui  arrache^^ 

eioquième  siècle,  c^est-à*dire  dans  roient  un  cep  ou  cpii  voleroienl  n» 

1  espace  de  deu&  cen^  ans ,  elle  jraisin.  La  protection  que  le  gou«- 

a  voit  &it  ces  rapides  progrès-^  lors-  vernement  aecordoità  la  propriété 

que  les  barbares  du  Nord,  attirés  des  vi^es,  les  fil  regarder  eomsie 

par  Tappas  de  la  boisson  séduisante  un  obiet  sacré.  «  Chilpéric  ayant 

qu'on .  en   c^tient-,   se   précipitant  iaxé  chaque  possesseur  des  vignes 

|>our. ainsi  dire  les  nns  sur  les  au^  a  lui  fournir  annuellement  un  ami^ 

Ires ,  comme  les  flots  de  la  mer  ^  phore  de  vin  pour  sa  table,  il 


vinrent  inonder  les  terres  deF£m^  eut  une  révolte  en'LihDosin.  L'oJ 

pire.  La  fameose  loi  ad  Marbari-  eier  chargé  de  percevoir  ce  tribut 

eum  qui   défendoit  à  toute  per-  odieux,  y  fut  Hiéme  massacré  ». 
sonne   (Temfoyer  du  vin    et  de        Cependant  les  tentatives  de  èes 

t  huile  aux  Barbares^  même  pour  divers  peupted  ne  furent  pas  éga» 

en  goUier^  étoit  tombée  en   dé«  lemeni  heureuses  paiStoàtv  Les  vt^ 

soétnde ,  on  plutôt  les    Dourgui*»  gnes  ne  réussirent  pas  plus  sur  les 

gnons ,  les  Visigots  et  les  Francs  côtes  de  la  Manche  que  sur  celles 

{te  voulurent  plus  attendre  qu'on  du  Fas-deGalais ,  quoiqu'elles  ec^^ 

leur  envoyât  de  Tune  ou  de  L'autre  cupassent^  les  premières  sur  tout^ 

de  CCS  liqueurs,  ils  vinrent  les  cher*  un  sol  dont  la  latitude  est  beaucoup) 

eber  eux-mêmes*  La  comparaison  phs  méridionale   que    celles   de 

qu'ils  firent  du  via  de  la  Gaule ,.  (k)b)ent2  oïl  de-Bonn  où  le  raisiu 

avec  la  bière   et  Lliydromel  dont  parvient  à-  un   degré  assez  satis- 

lis  avoient  coutume  de  s'abreuver^  laisanl   de   maturité';   et  quoique 

dclerinina:  presque  instantanéaient  dans  toutes  les  deux  ^  au   moinsî 

les  uns  a  fioier  leur  séjour  dans  les  dans  quelques  endroits,  la  nature 

contrées  où  la  culture  de  la  vigne  du  terrain  ne  paroisse  pas  devoir 

étoit  déjà  établie,  les  au  très  à  la  pro-  être  défavorable  à  cegente'dé^ 

t)ager  ae  leurs  propres  mains  dans  cultui^.  N'est-ce»  point  à  une  cir- 
es cantons  où  elle  u  avoit  pas  en*^  constance  purement  locale  et  par- 


tique  i  et  dài  ttmjM  dé  C^sar^cet  animal,  is  fséme  qu^réUn  et  là taiirean^ sauvage^, 
ftabitoient  la  forêts  Herciaie  qui  ombrag.eoit  une  gronde  f^rtie  d^  ia  Germaniç  el  4^- 
la  Pologne.-  Le  Canada  est  aujourd'hui  la  peinture  exacte  de  rancxenne  GermAnie;- 
Quoique  situé  aous  le  même  parallèle  que  le  Centre  de  la.  France  et  les  ooÀitêa'  le^ 
j^las  méridionaux  de  PAngleteare,  on  y  é^ironve  le  froid  le  plus  rigoureux^  les 
tennes  y  sont  •»- grand  nombre  ,  la- terre  y  est'-oouTeTte^'netge?  ëpai^^és'  ëllîVfra'-I- 
blés  )  et  le  grand  fleuve  Saint-Latirent  est  régulièrement  glacé  dans  une  saison  où. 
Itfft.  eaux  de  la  Seine  et  de  ia  Tamise  coulent  parfaiteMest^  Uhreat-Cést  à  la  culture 
avilie  que  ctte  grande  diiléranca  doit  Atro  attribuée..        .        >     .       .  ^ 
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ticuHère  aux  côles  des  hante  et  plus  verds  et  les  plus  âpres  de  * 

basse  Normandie^  aux  parties  oc*  Tnon  royaume.  Il  ue  s!agissoif  "sans 

cidentale  de  la  Picardie  et  sef  tem-  doute  que  de  ceux  de  la   Basse^ 

tfionale  de  la  Bretagne  qu'il  faut  Bretagne. 

seulement  attribuer  le  peu  de  suc-  Une  vie  de  Saint-Filibert,  abbé 

ces  des  efforts  qu'on  a  tentés  à  cet  ,de  Jumièges  ,  au  pays  de  Caux  , 

égard?  Telle  est  notre  opinion;  elle  fait  mention  des  vignes  voisines  de 

est  fond<^e  sur  une  observation  qui  ce  monastère.  Richard  II  ^  duc  de 

sera  présentée  avec  quelque  déve-  Normandie ,  donna  au  n^onastèra 

loppement  dans  le  chap.  cinquième  de  Fécamp  le  bourg  d'Argentan 

^a^  paragraphe  intitulé  :  Du  sol  et  Qui  avoit  la  réputation  de  produire 

du  climat  propres  à  la  culture  de  ae  très-bon  vin.    Très-bon  !  sans 

la  vigne.   On  est  tellement  cou-  doute  eu  comparaison  des  autres 

vaincu  aujourd'hui  de  Fimpossibi-  vins  de  Normandie.  Il  y  a  eu  des 

]ité  d'obtepii:  du  vin  passable  dans  vignes  à  Bouteilles  près  de  Dieppe 

pes  territoires  que   beaucoup   de  et  à  Pierrecourt  sous  Foucarmonf. 

personnes  doutent  que  la  vigne  y  On  voit  par  les  détails  de  la  }our« 

ait  }am9i3  été  cultivée  en  ^rand.  née  dite  ï Erreur  d^Aumaley  que 

Mai«  les  témpigqages  de  l'histoire  Henri  IV  y  perdit  deux  cents  arque*- 

ne   sont  point  équivoques  sur  ce  busiers  à  cheval  qui  furent  coupés 

fait  ;  ils  sont  même   assez  mnUi»  et  faits  prisonniers ,  parce  que  les 

Eliés.  Les  environs  de  Rennes,  de  échalas  de  la  plaine  d'en  bas ,  voi- 

>o\ ,  de  Dinan ,  de  Monfort ,  de  Fou<-  sine  de  Neufcnâtel ,  les  avoit  retar-- 

gères  et  de  Savigné  ont  eu  leurs  dés  dans  leur  retraite  (i).  Huet  (2) 

^ignobles.    L^istorieu   D.   Morice  fait  mention  des  vignobles  voisins 

en  fait  mention  et  ajoute  avec  une  de  Caen;  il  ei»  existe  encore  deux 

sorte   dbumeur   qu^ils   sent    pins  de  nos  jours,  dans. la  même  cou* 

propres  à  fournir  (lu  bois,  du  gland  trée,  Colombel  et  Argence.  Nous 

du  charbon  et  du  vin.   Un  gea-  avons  été  à  portée  de  goûter  le 

lil-homme Breton, nomme Dulattai,  produit  de  ce  dernier  cru;  et   il 

saisissant   un   jour,  Toecaston    de  faut  convenir  qu'il   séroit  difficile 

louer  S9  patrie ,  dit  devant  Fran-  de  préparer  pour  la  cuisine  ua 

f^qi^  1er.,  qu'il  y  avoit  en  Bretagne  verjus  plus  acerbe  que  ne  Test  ce 

Irois  choses   qui   valoient   mieux  vin.  On  voit  encore  des  vignes  en 

j^ue  dans  tout  le  reste  de  la  France,  Picardie;  le  territoire  de  Cagni, 

les  chiens,  les  vins  et  lesliommes.  près  d'Amiens,  n'est  pour  ainsi  aire 

Pour  les  hommes  et  les  chiens,  il  qu'un  vignoble.  On  en  trouve  aussi 

peut  en  être  quelque  ehose,  te-  près  de  Montdidier  et  dans  quel- 

prit  le  roi,  mais  pour  les  vins,  ques  autres  cantons  du   départe* 

je  ne  puis  en  convenir ,  é^ant  les  ment  de  la  Somme  ;  mais  la  qua* 


(1)  JSftai  sur  je  d^utemeat  da  la  Seins* Inférieure^  par  S.  fi.  J«  Noël* 
i,%)  Antic^uitës  de  Casa. 
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Tité  des  vins  qu'ils  donnent,  dîflFSre  aîllenrs.  Car  il  n'est  aucune  de  nos 
peu  de  celJe  des  crûs  de  Norman-  provinces  placées  soit  à  l'orient  ^ 
die.  Enfin ,  il  n'est  pas  jusqu'au  petit  soit  au  miai ,  soit  au  centre  de  la 
pays  de  Thérouenne  ,  de  ouêlques  France  (  i),  qui  n'ait  présenté  des 
degrés  plus  septentrional  qu'A-  sites,  des  territoires  entiers ,  favo- 
miens ,  qui  n'ait  eu  sdn  vignoble  ;  râbles  à  la  culture  de  la  vigne  ; 
puisque  dans  une  charte  du  sep-  il  n'en  est  aucune  qui  ne  renferme 
tième  siècle  ,  par  laquelle  CIo-  ouelquesi  crûs  recommandables,  et 
taire  III  autorise  les  moines  de  dont  les  produits  en  eau-de-vie  ou 
Saint-Bertin  à  faire  quelques  écban-  en  vin  n'aient  acquis  quelque  re- 
ges,  on  remarque  que  les  vignes  nom. II  est  vrai  que,  parmi  ces  ré- 
font partie  de  l'un  des  lots.  On  a  putations ,  il  en  est  qui  n'ont  eu 
^ru  devoir  entrer  dans  quelques  qu'un  temps  >  que  quelques  unes  ont 
détails  sur  ce  fait  historique  de  la  même  été  bornées  à  une  durée 
végétation,  pour  dissiper  les  doutes  éphémère ,  parce  qu'une  seule  cir- 
que la  vraisemblance  pouvoit  au-  constance  suffit  pour  les  détruire 
toriser.  Il  est  certain  que  la  vigne  et  les  faire  oublier.  Un  change» 
végète,  mais  ne  peut  produire  du  ment  de  propriétaire  est  suivi  corn- 
vin  ,  même  passaDle,  sur  la  longue  munément  d'une  nouvelle  méthode 
côte^  maritime  qui  s'étend  dépuis  de  culture  ;  cette  culture  moins 
Calais  jusqu'à  Nantes.  Les  cultiva-  bien  surveillée,  quelque  négligence 
tenrs  de  cette  grande  contrée  au-  dans  l'entretien  ou  le  renouvelle- 
roient  donné  une -preuve  non  équi-  ment  des  cépages  les  mieux  appro- 
voquede  sagacité,  s^ss'étoient  bor-  priés  au  sol  et  au  climat ,  quelques 
nés,  pour  leur  boisson ,  à  la  nature  soins  de  moins  ou  quelque  attentioa 
des  bons  arbres  ^  cidre,  qui  leur  omise  dans  la  fabrication  des  vinsj 
réussit  si  bien.  Que  n'imitoient-ils  c'en  est  assez  pour  discréditer  peut* 
leurs  voisins  de  la  Belgique?  Ceux-  être  à  jamais  les  récoltes  d'un  vi- 
ci,  constamment  dirigés  dans  leurs  gnoble.  S'il  arrive  ,  comme  les 
entreprises  agricoles  par  un  bon  exemples  n'en  sont  que  trop  fré^ 
esprit  et  un  raisonnement  sain ,  s'en  quens  aujourd'hui,  surtout  dans  le 
sont  tenus  à  leur  antique  culture  de  voisinage  des  grandes  villes,  où  la 
l'orge  et  du  houblon.  £n  eflët,  le  consommation  est  immense  et  par 
bon  cidre  et  la  bonne  bière  valent  conséquent  le  débit  assuré ,  que  le 
mieux  que  le  vin  d'Argence.  propnétaire  sacrifie  le  système  de 
Autant  ces  dernières  entreprises  la  qualité  à  celui  de  l'abondance,  il 
vigniooles  ont  été  déplorables^  au-  n'est  pas  douteux  que  son  crû  ne 
tant  furent  heureux  les  essais  du  jouira  plus  désormais  de  la  rénom- 
même  geaxk  qu'on  en  fit  partout  mée  que  lui  avoit  acquise  une  toutç 

(  1  )  Il  hut  peufe-étrd  en  excepter  la  M&rche  (  le  département  de  la  Creuse  )•  a  C^eat 
Tme  remarciue  curieuse  |  dit  Labergerie  ,  qu^à  partir  dt  la  ligne  de  Paris,  Tera  le  midi  ^ 
i\  y  ait  des  vignes  dana  tous  les  département ,  sinon  dans  celui  de  \à  Creuèe  |  qui  eat 
entouré  de  tous  côtés  par  des  vignobles  ».  Traité  (PAgricukmrc  fmtiqme  ^  ou  Am-' 
pufifre  des  CuUivaUurs  du  ^^partetofini  de  ta  Gre^se^  etc. 
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aulre  maniore  de  le  diriger.  N'est- 
ce  pas  à  ravidllé  ou  à  Hucurie  des 
colons  qu'il  faut  attribuer  roubli 
dans  leauel  sont  tombés  les  vins 
italiens  de  Maâsitiue>  de  Cécube  et 
deFalerne^tant  chantés  par  Horace 
et  par  ses  contemporains  ? 

Toutefois  la  France  produit  des 
vins  qui  n'ont  rien  perdu  de  leur 
célébrité  pendant  une  succession 
de  quinze  siècles  ;  et  combien  n'en 
produit -elle  pas  qui  sont  encore 
ignorés ,  et  auxquels  il  ne  manque 
que  d'éire  connus  pour  lutter 
avantageusement  peut  •  être  avec 
les  premiers  ?  Il  en  est  de  la  ré- 
putation des  vins  comme  de  celle 
des  hommes ,  pour  sortir  de  la 
fouie  oïl  ron  reste  oublié;  il  ne  suf- 
fit pas  d'avoir  un  luéf ite  réel  ;  quel- 
que fois  encore  il  faut  des  circons^- 
taiices  favorables,  ou  un  beureux 
hasard  qu'on  ne  rencontre  pas  tou- 
jours. A  qui^  en  cflet,  n'est-il  pas 
arrivé  en  voyageant,  de  boire,  dans 
\in  canton  ioconDU^des  vins  déli- 
cieux auxquels  il  ne  manque,  pour 
acquérir  uiae  renommée,  que  d'être 

Êroduitssur  des  tablessomptueuses? 
es  grands  qui  accompaguèrent 
Louis  XIV  à  son  sacre,  rendirent 
aux  vins  de  Silleri,  d'Hauvillers , 
de  yersenai  et  de  plusieurs  autres 
territoires  voisins  de  Reims  ,  la 
célébrité  qu'ils  avoient  eue  autre- 
fois, et  dont  ils  ont  joui  depuis.  Le 
vin  de  la  Romanée  doit  la  sienne 
en  partie  à  de  bons  procédés  de 
culture  et  de  fabrication,  mais  sur- 
tout à  une  circonstance  heureuse , 
dont  sut  habilement  profiter,  il  ny 
a  guère  plus  de  soixaate  ans,  un 
nommé  Cronambourg ,  ofiScier  al- 
lemand au  service  de  France ,  qui 
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avoît  épouse  l'héritière  de  èe  vi- 
gnoble. Les  vins  de  Bordeaux 
étoient  avantageusement  connus 
dès  le  quatorzième  siècle,  puisqu'ils 
étoient  déjà  l'objet  d'exportation  le 
plus  avantageux  au  commerce  de 
l'Aquitaine  ;  mais  la  consommation 
qu'on  en  fait  dans  rptérieur  de  la 
France ,  à  Paris  sur  tout,  a  triplé 
depuis  quarante  ans.  Cette  espèce 
de  révolution  se  rapporte  à  une 
anecdote  assez  futile  ;  mais  elle 
trouve  nalurellejcaent  ici  sa  place  ^ 
parce  ique  les'  conséquences  en 
sont  très-importantes  au  commerce 
français. 

'  Le  maréchal  de  Richelieu  avoit 
contribué  au  gain  de  la  bataille  de 
Fontenoi  ;  il  revenoît  vainqueur 
de  la  campagne  de  Mabou»  Favori 
de  Uottis  XV ,  envié  des  grands,  et 

Sâté  par  les  femmes  de  la  cour» 
jouissoit  dans  le  monde ,  non  pas 
à'unq  epnsidération  imposante  , 
mais  de  cette  sorte  de  célébrité  à 
laquelle  ou   n'est  point  insensible 

3nand  on  n'est  pas  philosophe.  Ma- 
ame  de  Fompadour  qui  avoit 
assez  d'esprit  pour  sentir  la  néçes* 
sifé  d'attacher  quelque  éclat  k  la 
misérable  qualité  d'être  publique- 
ment la  maîtresse  du  roi  >  conçut 
le  projet  de  faire  épouser,  maae- 
moiselle  Lenormand  sa  fille,  au 
duc  de  Fronsac,  fils  de  RicbelieiL 
Le  Maréchal  dédaigna  cette  al- 
liance avec  une  hauteur  qui ,  en 
faisant  sentir  à  la  favorite  toute  la 
bassesse  de  sa  professioli  i  irrita  eu 
elle  tons  les  sentimens  de  la  ven- 
geance. Richelieu  n'étoit  pais  un  en- 
nemi ordinaire }  cependant  elle  réus- 
sit à  féloigncr  de  la  cour^  Il  reçut 
avec  le  brevet  de  commaTideuit  de 


Digitized  by 


Google 


Vl(>  VIG-  167 

GiuiNiiie,  l'ordre  d'aller  établir  Éa  damment    poorvaes    des    m^mes 

résidence  à  Bordeaux.  On  IV  reçut  vins.  Richelieu ,  $i  près  de  la  cour , 

avec  un  empressement  6t  des  bonr  rfosa  pas  y  étaler  le  faste   de  la 

nenrs  qui,  dans  des  temps  moins  vîc^-royauté  qu'il  avoît  exercée  en 

calmes,  auroient  pu  donner  quel-  Guîenue;  mais  sa  réputation  d'hom^ 

que  inquiétude  au  souverain  qu'il  me  d'esprit  et  de  Bon  goût,  d'heu- 

représentoit.    Sou    palais    devint  reux  capitaine,  d'ancien  favon  du 

bientôt  le  rendez-vous  habituel  de  roi  et  de   courtisan   plutôt  adroit 

tout  ce  que  reufermoit  cette  belle  que  servile,  lui  conserva  dans  lé 

cjté  d'hommes  riches  et  bien  éle-  monde  une  prépondérance   inar- 

vés,  de  femmes  aimablôs  ou  jolies,  quée  sur  les  hommes  de  son  rang. 

De  Gaiq,  président  du  parlement,  qui  avoient  aussi  la  manie  de  vou- 

et    grand    propriétaire    dans   les  loir  être  imités.  Les  vins  de  Bor- 

▼ignobles  du  voisinage,  y  fut  ac-  deaux   continuèrent   d'être   servis^ 

cueilli  des  premiers   et  avec   une  sur  la  table  du  maréchal  avec  une 

aorte  de  distinclion ,  parce  que  le  sorte  de  prédilection  ,  et  presque 

ton  aisé  de  la  société,  son  goût  toujourssouslenomdevindeGasq. 

pour  le  jeu  et  pour  tous  les  plaisirs,  A  la  cour  comme  à   la  ville,  le 

rapprochoîent  sa  manière  d'être  et  nombre  de  ses  imitateurs  fujt  bien* 

ses  inclinationirde  celles  du  mare*  tôt  incalculable.  Selon  l'usagé,  pour 

cbal  dont  il  devint  bientôt  en  effet  tout  ce  qui  est  de  mode,  il  en  fut 

Tami  particulier.  Dans  les  fêtes  ma-  de  même  dans  la  plupart  des  grân- 

gnifîques  qu'il  s'étoit  fait  la  douce  des  villes  de  province;  de  là  ,  Té- 

nabitude  de  rendre  à  ce  comman-  tonnante  consommation    qui  s'e5t 

dant  de  la  Guienne,  auquel  il  ne  feite  depuis  et  qui  se  fait  encore 

manqnoit  que  le  titre  de  roi,  car  dans  l'intérieur  de  la  France^  de 

il  en  avoit  tout  le  faste  et  presque  vins  de  Bordeaux   ou  réputés  de 

toute   la  puissance  ,  de  Gasq  ne  Bordeaux  (i). 
manquoit  jamais  de  donner  aux      '  J'aurois  voulu  présenter  ici  avec 

meilleurs  vins   de  Bordeaux  qu'il  méthode  et  placer  dans  son  ordre 

faisoit  servir,  les  noms  des  crûs  où  chrouologique  la  création  des  prin-, 

il  étoît  propriétaire.  Ce  petit  ma-  oipaux  vignobles    français  ;    mais 

nège  assez  commun  aux   posses-  les  monumens   historiques  de   l'a* 

seursdes  dentées  de  cette  nature,  griculture  nationale  ne  nous  four- 

lui  réussit  tellement  que  bientôt  le  nissent  rien  d^isséz  précis  %   é'ct 

Maréchal  ne  voulut,  pour  ainsi  dire,  égard  :  quoi  qu'on  en  ait  dit ,  nous 

offrir  à  9&g  convives,  en  vins  de  nVi vous  point  encore  eu  de  Pline.  . 

Bordeaux,  que  ceux  du  président;  Je  ne  puis  mieux  faire  en  ce  mo- 

et    sitôt  que  les  circonstances  lui  ment  que  de  mlarcher  sur  les  tra- 

permirent  son  retour  à  Paris  ^  il  ces  de  le  Grand  d'Aussfjr  qui  a  ex- 

voulut  que  w^  caves  y  fossant  alK>ti-  tirait  avec  tant,  de  soin ,  des  livres 


(  I  }  Voyes  le  clmpitfe  êiuTant. 
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imprimés  et    mannscrîts   de    nos  qne  lesPërigourdins,  lesLimosîn^^ 
principales  bibliothèques  tous  les  lesAugoumoisins^lesSaintongeois,. 
renseigneraens  qu'il  est  possible  de  les  Rochelois,  et  peut-être  les  Poite* 
se  procurer  sur  cette  matière,  et  vins^  se  procurèrent  les  plants  de  vi- 
qui  les  a  présentés  avec  tant  d'art,  gne  et  la  culture  déjà  introduits  dans 
^u  surplus, si  le  tableau  de  la  no-  iaGuienne;queleshabitansdel'Au-. 
n^enclature  que  nous  offrirons  au  vergue^  du  Bourbonnois^  du  Ni-. 
lecteur  laisse  beaucoup  à  désirer  ^  vejmois  et  du  Berri  reçurent  Ics^ 
quant  à  la  forme,  nous  ne  croyons  leurs  du  Lyonnois,  pour  les  trans-. 
pas   du  moins  qu'il  en  soit  ainsi  mettre  de  même  aux  Tourangeaux, 
pour  le  fond  aux  habitans  du  Blaisois  et  aux  An* 
Tout  annonce  que  les  vignes  se  gevins.  Le  Gatinois,  rOrléanois,; 
sont  propagées  parmi  nous,  à  la  flsle  de  France  reçurent  les  leurs 
seconde  époque  de  leur  plantation,  des  vignobles  qui  servent   de  li- 
en partant  du  midi ,  du  voisinage,  mites  au:^.  anciennes  provinces  de 
de  Marseille;   cette  culture  suivit  Bourgogne  et  de  ChampeTgne. Les- 
aussitôt  deux  direclionS)  pour  ainsi  plants  furent  communiqués  et  leur- 
dire  opposées  Tune  à  l'autre;  sa-  culture  se  propagea  aveo  une  ra* 
voir  celle  du  nord  et  celle  du  sud-  pidité  qui   semble  inconcevable, 
ouest.  La  première  pénétra  par  le.  quand  on  réflécbit  avec  combien  de 
Daupbiné    sur     les    coteaux     du.  lenteur  on  parvient  de  nos  jours  à 
Khône^Ies  bords  de  la  Saône,  et  faire  adopter  les   bons   principes 
toute  cette  fameuse  côte    formée  et  les  meilleurs  procédés  de  cul* 
de    monticules,   qui   traverse -la  ture.  Il  est  vrai  que  dans  ces  temps 
Bourgogne  du  midi  au  nord  ;   de  reculés   les    grands   propriétaires 
là   elle*  s'étendit  par  le  pays   des  ne  dédaignoient   pas  de    diriger 
Séquanois  (laFranche-Comté  ) ,  sur  personnellement  les  exploitations 
la  rive  gauche  du  Rhin,  sur  les  co-,  rurales;  et  il  faut  ajouter  cpie  les 
^  teaux  de  la  Marne,  de  la  Moselje,  souverains eux-^^mes  n'étoient  pas 
et  sur  ceux  qui  bordent  la  Seille.  étrangers  aux  détails  de  Tagricul- 
La  seconde  branche  se  dirigea  ture,  cette  belle  science^  dit  OU- 

J)ar  le  sud  ouest  vers  le  Languedoc,  vier  de  Serres^  qui  $^ apprend  en  Té-* 
a  Gascogne  et  la  Guienne.  cole  de  la  nature  qui  est  proidgnéfi 
Il  est  vraisemblable  que  de  ces  parla  nécessité  et  embellie  par  le 
deux  branches  principales  naqui-  seul  regard  de  son  doux  et  profit 
rent  des  ramifications  qui  s'éten-  table  Jruit  (^i). Les  premiers  ducs 
direntàPintérieur,  en  raison  de  la  de  Bourgogne  firent  faire  beau- 
situation  topographique  des  diffé-  coup  de  plantantions  pour  leur  pro-« 
rentes  provmces  et  des  relations  pre  compte. On  voit,  aans  plusieurs- 
qu'avoient  entre  e*ux  ceux  qui  les  de  leurs  anciennes  ordonnances^ 
.  habitoient  C'est   ainsi  sans  doute^  combieq  ils^  se  flattoient  d'être  qua- 


(  1}  PWface  du  Théâtre  d'Agriculture. 
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lifi^s  seigneurs .  immécUati  des 
meilleurs  vins  de .  la  chrétienté^ 
à  cause  de  leur  bon  pays  de  Bour^ 
gogne ,  plus  famé  et  renommé  que 
tout  Jdutre  en  croît,  de  vin.  Les, 
princes  de  TEaropQ  , ,  dît  Para- 
din  (i),  désignoient  souvent  le  dao 
de  Bpurgogae  sous  le  titre  de 
Prince  des  bons  Vins.  Qaand  les 

{>apes  eurent  transporté  en  France 
e  siëge  pontifical,  en  13083  lear 
table,  celle  des  cardinaux  et  des. 
principaux   officiers   de   la    cour 
papale  furent  toujours  fournies  de 
vins  aux    dépens    du  monastère 
de  Clûni  ;  et  l'ou  conjecture  que 
c'étoit  du  vin  de  Beaune ,  parce  que 
Pétrarque  >  écrivant  au  pontife  Ur- 
bain V ,  et  réfutant  les  diflférentes 
raisons  oui  retendent  les  cardi-. 
naux  audelà  des  monts,  disoit  leur 
avoir  entendu  alléguer  qu^U  /i^' 
avoit  point  de  vin  de  Beaune  en 
Italie. 

^  On  fransportoit  k  Reims    des 
vins  de  Bourgorae  pour  la  céré- 
monie du  sacre  des  rois  de  France. 
Lors  du  couronnement  de  Philippe 
de  Vafois,  en   1328,  le  vin  de 
Beaune  y  fut  vendu  55  francs  la 
€{ueue,  somme  t rès^  considérable  • 
pour  ces  temps.  Les  États-généraux 
assemblés  à.Paris ,  en  1369 ,  accor- 
dèrent un  droit  snr  Ventrée  des 
vins  à  Paris,  droit  plus  juste  dans 
sÀ  perception ,   plus  politique  et 
mieux  raisonné  que  celui  qui  fut 
établi  depuis  aux  barrières  de  pres- 
que toutes  les  villes  de  France.  Par 
celui-là ,  la  taxe  étoit  la  même  pour 

les  y^  de  Nonaandie  que  pour 
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eeux  de  feôrttçogné  ;  *nptàÎ3le  çrc** 
mier  étabnsâbit  iule  soge  distinc- 
tion entre  fa  ^onime  à  percevoir 
sur  lés  vins  ^destinés  à  passer  sur 
la  table  des  riches ,  et  celle  qu'on 
imposoit  sur  ceux  qui  dévoient  être 
ebnsomméis  par  la  classe  la  moins 
aisée  des  citoyens.  Ce  droit  d'en- 
trée fut  potté  à  24  9.  oif  120  cent, 
par  queue  de  vin  de  Bourgogne  ^ 
et  à  i5  s.  pu  75  cent,  seulement 
par  chaque  mesure  correspondante 
sur  les  vins  communs  de  Ftance. 
Phifippe-le  Botf  ne  Vo)rageôit  point 
qu'il  n'eût   à  sa  suite  des  vins  de 
ses  domaines  pour  sa  provision^ 
il  avoit  contracté  rbabitudé  d'enr 
faire  passer  tous  les  ans  un  cer- 
tain nombre  de  pièces  à  Charles» 
le-Téméraire. 

'  Les  rois  de  Franée  ne  nécHgè- 
rént  pas  noû  plus  de  faire  planter, 
detf  vignes   dans  leurs  domaine^ 
Les  capitulaires  de  Charlemagne 
fournissent  la  preuve  qu'il  y  avoit 
des  vignobles  attachés  à  chacun 
des  palais  qu'ils  habiifofétil',  avec 
un  pressoir  :et  tous  tes  ibstrumens' 
néeessaii^es"  à^  là  fabrication    de^ 
vins  ;  on  y  voit  le  souverain  lui  mê; 
me  entrer ,  sut  cette  espèce  d'ad» 
ministration ,  dans  Jes  plus  grands 
détails  avec  ses  économes.  L'en- 
dos du  Louvre ,  comme  les  autres 
maisons  royales ,  a  renfermé  des; 
vignes ,  pdisqu'eh  t.iûà  ^  Louis  le- 
Jeune  put"  tislsigner  tinri^ièUefméûr 
sur  le  produit  ,_six  muids  ib  vin 
au  curé  de  Saint-Nicolas.  Philippe- 
Auguste,  suivtftit.tui  compte  de  set 
revends  poui^  l'àitinée  1260  rap* 


(1)  Annales,  liv.  3. 
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porté  pv.3«ssel^  powédoîl  des 
vigne^  à  Bourgs  ).  à  Spisson^,.  à 
Compiègne  >  à  Lâon ,.  à  Bieauvais , 
Auxerre,  Corbeîl,  Bérisi,  Orléaos^ 
Moret ,  Foissi ,  Gien ,  Anel ,  Cha- 
levane  (le  seul  transport  du  vin 
de  ce  dernier  jCrÂ  coûta  cent  sols 
en  1200),  Verberies,  Fontaine- 
bleau. RurecQurt  >  Milli ,  Boiscqm- 
niun  dans  le  Gatinois,  Ssmoi  dans 
rOrléanois  et  Anvers  dans  le  voi- 
sinage d'Etampes.  Le  même  compte 
Fait  mention  de  vins  achetés  pour 
le  compte  du  rq\  à  Choisy ,  à  Mon- 
tiur^s ,  à  iSaint-Césaireetà  Meulan^ 
Ce  dernier  avoit  sans  doute  été 
réeolté  sur  la  côte  d*£vêque-Mont* 
P^rmi  les  fabliaux  du  treizième 
çiède  ,  publiés  par  le  Grand- 
d'Aussy ,  il  en  est  un  cx)mpo8é  sous 
Iq  règne  jd^i  ^méme  l?bilippe-Au- 

Îuste,  et  iniïiiAé  Ja ^Bataillai  des 
^ins  »  dans  lequel  .on  trouva/  km 
liste  très -étendue  des  vins  >de 
France  réputés  alors  les  meilleurs. 
Après  avoir  parlé  génériqueinent 
de  ceux  djo,  Gatiaois ,  .de  l'Auxois,, 
de  r Anjou:  et  de  la  ^Provence,  il 
inoute.  que  TAngo^niois^se  vante 
à  bon  droit  ^  de  ^peux  des  envi- 
rons d'Angouléme)  comme  TAunis 
de  ceux,  de  la  Rochelle;  l'Auver- 

gie^  de  SaiDtrPojarçain,(i)  ;  le 
erry,  de  S^^icerre,  de  Château- 
roux  5  d'Issoifduii  et  de  Buzaacais.^ 
la  Bour^gi^  «d'Auj^rre,  Beâune^ 
Beauvofsms ,  Fl^v jgni  et  Vennan<>> 
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toti  ;  la  Champagne  »  de  GhabK , 
Epernay  ,  Reims  ,  Hauvilîèrs  , 
oézanne  et  Tonnerre  ;  la  Guienne , 
de  Bordeaux ,  Saint-Emilion  ,  Trié 
et  Moissac  ;  llsle-de-France,  d'Ar- 
ffenteuiL ,  Deuil ,  Marly ,  Meulan , 
SoîssoiiB  y  Montmorenci ,  Pteir^e- 
fite  et  Saint -Yen;  te  Langudpc, 
de  Narbonne,  Bézters,  MontpeK 
lier  et  Carcassonne  ;  le  Nivernois , 
de  Nevers  et  Vézelai  ;  rOrléanqis, 
d'Orléans ,  Orchèse ,  Jarge^u  et 
Samoi  ;  le  Poitou  ,  de  Poitiers  ; 
la  Saintonge ,  de  Saintes  ,  TaHle- 
bourg  et. Saint- Jeah-d'Angely  ;  Ja 
Touraine  ^  de  Montrichard, 

Depuis  Tan  1200,  il  ne  s'est  pas 
écoulé  de  siècle  sans  que  les  noms 
de  plusieurs  autres  provinces  ou  de 
vignobles  particuliers  à  des  pro» 
vinces  déjà  cités,  n'aient  augmenté 
les  liAés  ci  devant  rapportas!  En 
1234. ,  Je  Pomard  est  cité  par  Pa* 
radin  comme  la  fieur  des  vihs^d^ 
Beaune  ;  en  i3io  une  somme  fut 
employée  par  ordre  de  Philippe- 
le-oel  pour  faire  des  expériences 
sur  les  vins  de  Gaillac ,  de  P^imiers 
et  de  Montesqm>ux  (t>,  Eustache 
Descbamps,  mort  en  1426^  ajou- 
te (3)  à  la  nomenclature  précé- 
dente lee  nouveaux  noms  d'Aï^ 
d'Auxonne ,  de  Cumières  ^  de  Da- 
i»e3fi  ,^  de  Germoles  ,  de  '  Givri  , 
Gpnesaes  Iranci ,  Pinos ,  Tonmus , 
Tiroir,  VertuB  et  Mantes.  En  i5io , 
ipri(|Qe  lés  ambassadeurs  de  Maxi-/ 


(1)  ITn  autre  écxi^pm  fi^  mAme  dècle^  parle  d'un  homme  qiri  ëtoit  deTena  Tort 
riche  y  dit  de  lui^  ppur  jlooner  nna  idée  de  sod^ iu^  |  qu'il  ns  buvoil  plus  ^u^  du  vin  4« 
Saint- Pôarçain. 

(s)  Histoire  de  Languedoc  ^  par  P...Ysis>ckt(o*  -  '      '" 

(i)  Poéftjet  mânuiicrites.  ^ 
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luilieD  traversèrent  la  France  pour 
s©  rendre  à  Tours  où  étoit  Louis 
Ali  ï  la  reine  leur  fit  porter  à  Blois 
du  poisson  ,  de  la  niarée  ,  et  trois 
'tàri/s  de't^'n  vieil  de  Beaulna  et 
'd'Orléans, 

Ces  dernières  cita  lions  donoent 
lîeu  à  plusieurs  remarques*  On  y 
voit  le  vignoble  de  Mantes,  quoi- 
que très-  voisin  de  la  Normandie  , 
SI  mcme  il  ne  faîsoit  partie  inté- 
gra nie  de  ceUe  province,  compté 
au  nombre  de  nos  vignobles  le^ 
plus  distingués.  Il  est  déchu  de  sa 
réputation  depuis  une  quaranlaîne 
d'années  >  époque  du  détrichement 
cîu  clos  vulgairemerit  nommé  dei 
Céleslins,  La  négligence  qu'on  a 
mise  à  maintenir  la  renoramée  deà 
vins  de  ce  eanfoa  est  d  autant 
plus  fâcheuse,  qu'ils  sont  pour  ainsi 
ttire  les  seuls  récoltés  dans  la  parlîe 
^septentrionale  de  la  France,  qu'on 
puisse  assimiler  aux  vin.^  de  Bor- 
cleau.tj  de  Cahors  et  d'autres  pro- 
vinces plus  raéridionales  encore^ 
pour  ne  rien  perdre  de  leur  qua- 
lité dans  le  cours  des  plus  long» 
trajets  eji  mer.  On  assute  qu'un 
tte  nos  voyageurs  du  dernier  siècle 
eo  iransporla  justpreii  Perse,  sans 
qail  eût  éprouvé  la  moindi'e  alté^ 
ration;  et  nous  savons  qu^ils  ont 
éié  du  nanibre  des  vins  français  les 
plus  recliercbês  par  les  Anglais  et 
îeK  Hollandais  (i).  Les  habit  ans  de 
Montes  et  leurs  voisins  de  Dreux 
ont  à  leur  portée  un  sol  ^  des  eS' 
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posîlîous^  des  abris  tellement  avan^ 
tageux  pour  la  vigne ,  qu'ils  pour- 
roi  eut  être  enviés  dans  des  dëpar- 
temeus   ou    ce   genre    de  culture 
jouit  depuis  Ion  g- temps  d'une  ré- 
putation que  personne  ne  fcontesle, 
La  liste  d'Eustache  Deschampa 
annonce  qu'il  existoil  déjà  de  son 
temps  une  certaine  rivalité  d'indus- 
trie, d'émulation  et  de  renomtoéd 
entre   les    vins  de    Bourgogne  et 
ceux  de  Champagne;  rivalité  qui 
a   dégénéré    depuis  en  une   lulîe 
assez  ridicule,  et  dont  nous  parle- 
rons  avant   de  terminer   ce   cha* 
pitre.  Le  même  auteur ,  en  parlant 
des  vins  de  Gonesse^  nous  conduit 
naturellement   aux   autres    vigno- 
bles de  Paris  dont  les  nomencla- 
teurs  ont  peu  parlé  jusqu'ici,  quoï- 
qu'ifs    soient   très  -  anciens  ,  qu'ils 
aient  été  peut  êlre  plus  raullipliés 
qu'ils  ne  le  sont  de  nos  Jours  ^  et 
qu'ils  aient  joui  d'une  réputation  à 
laquelle  on  auroit  peine  à  "fcroire  , 
si  elle  u'éloit  attestée  par  une  foule 
de  témoignages  authentiques    En- 
fin, on  vient  de  voir  les  vins  d'Or- 
léans mis  pour  ainsi  dire  en  paral- 
lèle avec  ceux  de  Beaune;  les  temps 
sont   bien  changés   à   leur  ég.-^rd. 
Cependaut  ils  ont  éprouvé  tant  de 
vicissitudes  dans  leur  fortune,  et  ta 
consommation   qui  s'en    fait    dans 
rin teneur  de  VEtat  est  si  nonsidé* 
r^ible  que  nous  devotts  rapporter 
ce  qu'ils  ont  été  j  parée  que  ee  sera 
dire  ce  qu'ils  pourroieut  être  en» 


\ 


(j)  Qùadd  le  commerre  est  ouvert  avec  les  anglais  et  le*  Hûllàndaî»»  tes  ans 
rt  lc%  autres  chrirgent  à  Boidêâux ,  à  Nantes,  à  U  Eoclieïlej  les  TÎit*  de  Bordeaux:  , 
éa  Quercf,  thi  Langue lïoc,  de  h  Basse  Navarre  et  de  Deam  ;  jU  erubarquent  u 
Ru^cn  3  à  Daukerquo  et  à  Cttlab^  ceux  de  Bourgogne  ^  àxi  Chaiu|j|igne  ëI  dii^ManlcH' 
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core.  yie^dront  ^nsi|ite  Ie$  détails  chaque.,  canton    occupé    par   lea 

quelle  lecteur  a  droit  d'attendre  vignes^ et  que  les  deux  autres  tiers 

snr  lea  fameux  vignobles  Bordelais,  fussent  consacrés  soit  aux  prairies 

^et  spr  ceux  de  quelques  autres  d$-  soit  aux  céréales.  Encore  une  fois, 

partemens  auxquels  les  gourmets  est-ce  qu!ïm  genre  de  culture  quel 

donnent  une  attention  particulière,  qu'il  soit  ne  dépend  pas  autant , 

;Mais  avant  tout ,  pour  nous  confor-  et  plus  encore,  du  climat  et  de  la 

mer  a  l'espèce  d'ordre  chronologie  nature  du  sol  que  du  travail  des 

que  que  nous  avons  observé  jus-  hommes?  C'est  une  remarque  di-* 

(|a'ici^  le  lecteur  doit  être  prévenu  gue  d'attention,  dit  fort  agréable- 

que  nous  touchons  à  l'époque  où  les  ment    l'écrivain,  que  j'ai  tant   de 

vignes  de  France  furei^f  atteintes  plaisir  à  citer  et  que  je  copie  son- 

d'un  fléau  dirigé  par  l'autorité,  et  v^nt ,  parce  que  je  ne  pourrois 

non  moins  iropoUtique  que  cçlui  dire  aussi  bien  :  «,  Cf'est  une  remar* 

clont    elles    avoiept   été   frappées  que  dont  les  buveurs  sur-tout  do^* . 

sous  l'empire  de  Domitien.  S*il  fut  vent    triompher ,    (jue    les    deux 

moins  désastreux  dans  ses  effets ,  princes  qui  proscrivirent  les  vignes 

c'est  que  la  proscription  de  vignes  en  France  aient  été,  l'un  l'auteur 

ne  fut  pas  universelle  comme  la  de  la  Saint-Bartbélemi ;  (autre , un 

première  fois.  Lé  mê^è  prétexte^  ^es  plus  abominables  tyrans  qui 

une  récolte   chétive   des  blés  en  ^ient  affîgé  Je  mondîe  ».  Ce  règle* 

i566,  détermina  Fordonnance  de  ment  de  Charles  IX  futheureusô- 

Charles  IX,  par  laquelle  ce  prince  ment  n^odifié  par  Henri  III  (i), 

vouloit  qu'il  ne  pût  y  avoir  désor-  Celui-ci  recommanda  seulem^t  « 

mais  <|ae  le  tiers  du  terrain   de  en  1577  »  ^  ^^  xeprésentans  dans 


<i)  Entre  la  date  de  ce  règlement  et  la  modificadon  qn'y  mit  Henri  lU ,  il  parut 
tt&e  loi  très-faTorable  au  commerce  des  Tint.  Les  Iwtteliers  et  charretiert,  qui  s^oc-i 
cùpoient  du  transport  des  Tins  ,  se  permettoient  ^  pendant  leur  route ,  de  boire  celui 

Îu^ils  conduisoient*  Ils  remplissoient  ensuite  les  tonneaux  avec  de  Peau  let  du  sable. 
le  désordre  étoit  si  général  que  ,  loin  de  s*en  cacher  •  Hs  en  ëtoient  Tenus  au  point 
de  le  regarder  presque  comme  -un  droite  Un  nommé  d^ArqueTÎlle  |  auquel  on  aToit 
rendu  du  Tin  ainsi  altéré ,  en  ]^rit  de  l'humeur  ',  intenta  procès  aux  Toituiiers  qui 
Pavoient  amené  |  et  les  traduisit  au  parlement»  Le  tribunid  les  condamna  comme 
'ToleurS|  à  payer  des  dommages  et  intérétoy  à  faire  aipende  honorable  ^  et  à  étro 
fustigés.  Il  prononça  même  que  dorénaTant  ceux  qui  se  rendroietit  coupables  du 
même  délit ,  seroient  pendus.  Cet  arrêt  fameux  |  rendu  le  10  féTrier  i5$q  |  fit 
beaucoup^ de  bruit  et  n'arrêta  point  le  mal.  La  même  firiponerie  reprit  bientôt  son 
cours  et  subsiste  encore  aujourd'hui  ^  malgré  le  moyen  qu'on  1^  pnS|  qu^op  auroil 
dû  croire  suffisant  pour  la  prévenir,  celui  d'abandonner  aux  Toituriers  une  ou  deuj( 
pièces  de  Tin  ^  pour  leur  consommatioi^  |  pendant  la  durée  du  transport.  SoUTcnt 
persuadés,  et  presque  toujours  mal  à  propos ,  que  le  Tin  mis  à  leur  oisposition  est 
le  moins  bon  de  la  charge  |  ils  goûtent  à  toutes  les  pièces  qu'on  leur  a  confiées^  con^ 
somment  le  meilleur  Tin  et  frelatent  presque  tout  le  reste.  Ce  brigandage  est'  un  de^ 

Îlus  grands  obstacks  que  puisse  éprouver  le  commerce  des  Ti|is  ^  sur-^Ht  des  Tins 
e  choi4« 
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les  provîrtces,  d* avoir  attention 
qu'en  leurs  territoires  les  labours 
ne  Jus  sent  délaissés  pour  faire 
plants  excessifs  de  vignes.  Enfin, 
ouoique  lev<(  lamières  acquises  pen- 
dant le  cours  des  deux  siècles  eus- 
•ent  dû  propager  les  bons  •prin- 
cipes en  écononiie  politique  et 
rurale ,  il  ne  fut  pas  moins  dé- 
fendu/sous  le  règne  de  Louis  XV 
en  1731  ,  de  faire  de  nouvelles 
plantations  de  vignes  ,■  et  de  re- 
nouveler par  le  travail  celles 
qui  seroient  restées  incultes  pen- 
dant deus  années  seulement.  Pour- 
quoi contraindre  ^  pourquoi  dé- 
courager sans  cesse  le  cultivateur 
el  ne  pas  lui  laisser  la  faculté ,  pour 

Eiyer  les  charges  dont  on  4'acca- 
e  ,  de  tirer  le  meilleur  parti 
possible  de  son  champ  ?  «Il  en 
coonoît  la  qualité  mieux  que  per- 
sonne, mieux  qne  les  hommes 
d*élat  eux-mâraes. 

La  plantation  des  vignes,  ahx 
environs  de  Parts,  remonte  à  des 
temps  bien  reculés ,  puisque  Tem- 
pcreur  Julien  a  donné  des  éloges 
aux  vins  qu'elles  prdHuisoient.  On 
a  déjà  parlé  de  celles  de  Montmo- 
rency, de  Deuil ,  de  Marli ,  deGo- 
nesse  ,  de  Riz  et  d'Argéntenil.  Re- 
naud, comte  de  Boulogne^  en  pos- 
séda, dans  ce  dernier  territoire , 
3tti  passèrent  ensuite  à  Philippe 
lUgustè:  lequel  les  donna  à  Gué* 
rin  ,  évêque  de  Sentis.  Un  certain 
Boileau,  qui  vivoit  sous  Philippe* 
le- Bel ,  fit  présent  aux  chartreux 
de  Paris  d'une  vigne  située  dans  le 
'môme  canton;  et  les  moitiés  re- 
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gardèrent  ce  legs  comftie  sî  pré- 
cieux ,  que ,  par  reconnoissancé  » 
ils  inhumèrent  le    donateur  '  dans 
leur  grand  cloître  (i  ).  Lorsque  les 
économes  de    la   maison    du   roi 
avoient  fait  choix ,  pour  la  bouche, 
d'une   certaine    quantité  de   vin , 
produit    dans  les  enclos  des  do-^ 
maines  situés  à  Paris  y  il  fais(oient 
crier  la  yç^nie  du  surplus  dans  les 
rues;  et  pendant  cette  criée,  tout^4 
les  tavernes  de  la  ville  étoient  fer- 
mées. Une  ordonnance  de    Louis 
IX,  sous  l'année  1268,  porte:  se  li 
roy  met  vin  à  taverne^  Uiitli  au- 
très  tavernier  cessent  ;  et  li  crieurs. 
tuit  ensemble  doivent  crier  le  vin 
le  roy ,  au  matin  et  au  soir ,  par 
les  carrefours  de  Paris.  LiébâTut 
parle  avec  éloge  des  vins  de  Sèvre 
et  de  MeudoDjTabbé  de  Mnrroles^ 
de  ceux  de  Suréne ,  Ruel ,  et  St.* 
Gloud.  Ces  mêmes  vins,  dit  Pierre 
Gauthier  de  Roanne,  euxauels  il 
ajoute  celui  de  Riz,  font  fçs  dé* 
lices  du  monarque.  Cest  de  £x)uîs 
XIV  quil  parloit ,  et  ce  prince  étcit 
alors  agé^  de  trente  ans.   Vive  le 
pain  de  Gonesse^  écrivoit  Patin 
en  1669,  avec  le  bon  vin  de  Pa* 
ris ,  de  Bourgogne  et  de  Charn^ 
pagne ,  sans  oublier  celui  de^  Coti-* 
drieux  >  le  muscat  du  Languedoc^  * 
de  Provence  ,  de  la  Ciotat  et  dé 
S t.'Laurent  l  En&a  Paqmier,  mé^t 
decin  normand ,  qui  a  écrit  sur  le  > 
cidre  et  sur  le  vin,  ne  parle  qu'avee 
enthonsiasme    des  vins  français  :  ^ 
c'est  ainsi  qu'il  nomme  ceux  de  rdal 
de    France.   Il    va   jusqu'à     lenrS. 
donner  la  préférence  sur  ceux  de 


i  I  )  Histoire  du  diocèae  de  Paris  ^par  l*abbé  Ltbœuf. 
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BoQrg#giie.  Tout  a  que  peut  pré-  * 
tendre  Mluici,  dit-il  >  quand  il  a 
perdu  iQute  saon  ûprtté  \  et  qu^il 
est  en  9a  boniiy  c'est  de  ne  point 
céder  aux  vins  français.  Cerfe^, 
nous  ne  disconveiiOBA  pas  qu'il  n'y 
art  beaucoup  d'exagéra4ion ,  ou 
même  une  partialité  ridicule  dans 
oe  jugement  du  docteur  Faumier; 
mais  il  tend  a  prouver ,  avec  les 
#utres  passades  déjà  cités ^  que  les 
vins  des  environs  de  Paris  ont  joui, 
pendant  plusieurs  sièclea^  d'une 
réputation  qui  n'existe  plus  au-^ 
jourd'hui  ;  et  ce  qui  prouve  aussi 
qu^eUe  sVst  maio tenue  jusqu'au 
comnienceroent  àxL  à\K-  huifiènie 
siècle,  c'est  que  l'abbé  de Chaulieu, 
dans  une  pièce  de  vers  écrite  en 
170a  >  représente  le  marquis  de  Ja 
FarC)  son  ami,  allant  souvent  boire 
du  vin  à  Soiène. 

Et  Von  Véartt<qu*è  Surèntt 
Au  cftbaret  ou  a  tu 
La  Ftre  ^  le  bon  Silène 
Qui,  poar  avoir  trop  bu, 
Retrouvoieet  la  porte  à  peine 
D'un  lien  qii'ik  ont  tant  comra. 

La  Fare,  homme  aimable  «  à 
talens ,  acfcbutumé  à  ne  vivre  que 
dana  les  sociétés  les  itaieux  choi- 
sies ^  qu'aux  tablea  les  plus  délica- 
tement servies;  lui  qûi'oontribuoit 
pour  beaucoup  au  charmes  des 
réunions  de  l'iiôt^l  de  EambouiU 
let:  la  Fare  n'eut  pas  donné  la  pré- 
férence aux  cabarets^  où  Fou  ne 
bnvoit  vraisemblablement  que  du 
vin  du  crà  de  Surèîna  >  si  œ  vin 
n'avoit  pas  eu  d'autres  qualités  que 
cdtes  qui  le  caractérisent  aujour- 
d'hui. 
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On  chercheroit  peut-éh^  vaine- 
ment, ailleurs  que  dans  les  progrès 
excessifs  de  la  populatioti  de  Paris, 
depuis  un  siècle,  la  première  .eau* 
se  du  discrédit  où  sont  tombés  lea 
vins  de  son  voisinage.  Le  nombre 
des  artisans  et  des  ouvriers  s'étant 
multiplié,  dans  cette  grande  ville, 
en  raison  des  besoins  deseshalutans 
riches  ou  aisés  y  les  tavernes ,  les  ca* 
barets,  les  gningnettesy  sont  deve- 
nus infinis  dans  leur  nombre.  Cons- 
tamment remplies  par  des  consom« 
mateurs  d'un  goât  peu  délicat,  iU 
Forment  un  marché  permanent  $ 
ils  sont  un  déboudié ,  dans  tous 
les  momens,  ouvert  à  Técoulement 
de  la  denrée  dont  nous  parlent. 
Les  pnopriétaires  surs  de  la  placer 
avantageusement,  en  quelqne  quan- 
tité qu'ils  en  soient  pourvus,  et 
de  se  procurer  une  reprise  avan- 
tageuse sur  le  transport ,  dont  les 
frais  sont  presque  nnls  comparés  a 
ceux  qu'entraînent  de  longs  char* 
rois,  les  ont  décidés  a  porter  leurs 
spéculations  sur  la  quantité  plutôt 
que  sur  la  qualité.  L'abondance  des 
engrais,  la  f^lité  de  se  les  pro- 
curer à  bon  compte,  entr'autres 
ceux  qu'on  nomme  boue  de-Paris  , 
et  qui  contiennent  les  principes  les 
plus  actifs  de  la  végétation ,  ont 
puissamment  secondé  leurs  vues. 
Il  n'a  plus  fallu  ensuite  que  négli- 
ger Tentretien  ou  la  multiplicatipn 
des  plants  choisis  qui  produisent 
toujours  peu<  et  les  sacrifier  aux 
espèces  communes  ou  grossières 
qui  donnent  i)eauconp  pour  faire 
perdre  à  ces  vignobles  la  célébrité 
qu'ils  avoient  acquise  et  justement 
méritée.  Nous  connoissons  quel' 
ques  propriétaires  dans  les  terri- 
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toïres  d*Argenteuil  et  de  Sèvre  (t) , 
qui  s'occupent  de<  moj'^ens  de  la 
leur  conqnérir  de  nouveau.  Vw^- 
sent  les  soins  qu'ils  donnent  à  cette 
louable  entreprise,  et  TiilteUigence 
avec  laquelle  ils  la  dirigent,  Atre 
suivis  de  succès  rapides  !  Ils  au- 
roient  bientôt  de  nombreux  imi- 
tateurs. 

Les  vignoljes  d'Orléans  n^ont 
pas  joui  constamment  non  plus  du 
mâme  d^ré  de  faveur.  L'espèce 
de  déchéance  >  dans  laquelle  on  lés 
a  vus  tomber,  pourroit  bien  avoir 
aussi  sa  source  aans  h^mmetise  cou 
sommation  qui  s'en  fait  ^  non  en 
nature  de  vin  proprement  dit , 
mais  après  sa  conversion  en  eaux- 
de-vie,  et  sur  «tout  en  vinaigre. 
Sous  ces  dernières  formes ,  les 
produits  des  vignobles  de  l'Orléa^ 
nois  sont  recherchés  des  nationaux 
et  des  étrangers ,  avec  tant  d'em* 
pressement ,  que  beaucJbup  de  pro- 
priétaires auront^  sans  doute ,  trou- 
té  peu  d'intérSt  à  maintenir  lent* 
ancienne  réputatic» ,  comme  via. 
£Ue  a  fait  dire  autrefois  à  l'auteur 
du  siège  de  Thèbes  : 

Et  mil  mitiidt  de  TÎn  OvMsnot» 
Aine  milior  ne  but  queut  n»  r»is* 

Et  Louis  le  Jeune  «  écrivant  de 
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la  Terre  Sainte  à  Suger  et  aa  eomte 
de  Vermandois,  jrégeoadutoyûtt** 
me  pendant  son  absence,  leur  ptes** 
crit  de  donner  à  son  cher  et  intiific 
affii  AvtïoxxMy  évéque  de  Lisieux, 
soixante  mesures  de  sou  trèsbçn 
vin  (VOrlêans.  On  présume  que 
ce  prince  parloit  du  vignoble  de 
Rébréchien devenu,  depuis  Hentît 
une  possession  des  rois  de  France. 
Ghainpier  dit  dans  tin  ouvrage  déjà 
cité,  que  les  habitaus  de  l'Artois 
et  du  Hainant  recberchorent  tes 
«vins  de  Beaune  ,  mais  que  les  au* 
très  habitaus  de  la  Flandre  leur 
préféroient  ceux  djC  l'Orléanois« 
V Hercule  Guépin ,  poëme  plua 
que  médiocre  ,  composé  sur  les 
i^ins  dont  nous  parlons,  indiqua 
comme  "premiers  crûs  de  ce  vi* 
gnoble ,  Boue ,  Cambrai ,  Cbéci , 
Combleux,  Coudrai^  Fourneaui^, 
la  Gabillère ,  Lécot ,  Louri ,  Ma* 
rigni,  Matunenée,  OKvet^  Pontt^ 
Samai,  Saï,  Saint  •  Martinr,  Saint«^ 
Mémm^  Saint  ^Hîtaire  ef  Saint* 
JeaU'de-Braîgs.  On  lit  dans  la  liste 
des  vins  de  France  ^  publiée  par 
l'abbé  de  MaroHes  (i)  au  passage 
sur  rOrléanots ,  Génetiû  ,  Saint- 
Mémin,  et  TAuvemat  ^  si  notre ifu^if 
ne  peut  scmffHr  feau  ,  ^fuaiqu^ 
€paUleun  il  soit  génénâÊtjt.  JOoi*^ 


iif  IHiiii  .1    éJ- 


(i)  YoTei  «a  tredaetioa^e  Martial.  Voici  Perdre  daiis  Iscjual  cii»ailttctettr>ntinkigta 
let  nom»  des  principaux  ▼ignobles  de  PrSncè  :  poer  T Au^ergae,  Thiersot  la  LîiMjaei 
pourleBerri,  Aubigni  ^  Issondun  ,  Sskicerre  et  Tieraon  ;  poor  le  Blaiseiei  8t.-Dlé  ^ 
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le#u  parle  de  cet  Auvernat  d*uné  .   Ces  «atîrîqnes  ae  coîmoîsfoîént . 

manière  bien  différente,  quand  il  pas  sans  doute  ceux  de  Saint  De- 

^t:  nis-enVal,  de   Saint -Jean  et  de 

-,    t       .    fv      j    ♦     ^-^  .  oaînl  Y ,  dont  la  réputation  ei^istoit 

U«!aq«m.ffroBté  «'apport,  «««uge.  ^^p^^^^-    au  .  temps    où  il.  .s;é-  . 

^  ^, ,  ,  gayoient  de  cette  sorte ,  et  se  roatnr 

PSio  AoTcrnal fameux,  qui,  mtié  de  ^^^^  ^^^^^^^   ^^  ^^^  j^^^j^   p;^^ 

lignage,  Gautier  de  Rofinne  ,  parlant  des  , 
Se  ▼endoit  cliea  Crêitgf  (i)  pour  vîn  .  qnalrlés     des    différens    vins    de 

de  rhcrmiiage  5  France  ,  dans  ses  ExercUaiiones 

\It  qui  ,  rouge  et  reriâell  ,  nuîa  /ade  .  hygi^Sticœ  ,  publiées  en  .  1668 ,  et 

et  doucereux,  citées  por-iTessier  (i),,  entr'autres 

ITavoit  rieu  qu'uiv  goût  plai ,  et  c^vtjn  de  ceux  d'Orléans,  de  Bourgogne^ 

déboire  affireux.   ^         '      -      '    ^  de  Gascogne ,  d'AnJQu ,  de  Cham-  . 

TT      «w  «        •  pa&ne   et  des  environs  de  Paris , 

Hamilton  ne  s  exprime  pas  sur.  JfR         ,^,  ;       ^^^  ^ê  ' 

ea5  viQs  duae  manière  plus  avauta-  ^^^p^J  %,  cep^dant  qu'ils  sU  gé-,. . 

^^^^^'  néreux ,  spiritueux ,  et  très-bons  à 

«  • .  Le  Tin  dont  les  dieux  Tont  buvant ,  .  leur  seconde  année.  Il  est  assez  xe- . 

Auprès  du  TÔtre  en  parallèle^  luarquable,  ajoute-t-il,  que,  tout 

ParoltroitdHTÀnd^OrUana.  distingués  qu'ils  sont  par  un  goût  , 


pour  la  Provence,  Gisaos,  la  Cioutatet  St.  -Laurent;  pour  la  Touraine,  Amboîst}  f  , 
Azai-le-Fërou ^  Bl^ré ,  Boucbet ,  la  BoMrdaisière ,  Claveau-la-Folaioe,  Maillé  ^  Mé*  . 
sières  ,  Montricbard  ,  Mont-Louia  ,  Mazellea  ,  Noissai^  Plaudet,  St.-Averlin  |  Véceta  ^ 
Vernou  et  Vouvrâi, 

Le  lecteur  a  «ans  doute  remarqué  combien  est  nombreuse  la  liste  que  Tabbé  de  Ma- 
loUes  nous  présente  dea  bons  cHis  de  la  Touraine ,  et  combien  est  resserrée  celle  de  la 
Bourgegnç ,  de  )a  Champagne  et  du  Bordelais  ;  mais  Pauteur  étoit  Tourangeau. 

Olivier  de  Serres ,  lui-même  ,  n*a  pas  ëlé  tout  à  fa(t  exempt  de  cette  petite  foibleaae  \ 
car,  dans  la  nomenclature  qu'il  a  laissée  des  principaux  vins  de  France,  ceux  du  Midi 
a*y  trouvent  dans  une  proportion  presque  ridicule-,  '  comparés  à  ceux  de  nos  dépar- 
temens  An  oentre  el  de  nord-est.  En  voici  le  propre  texte  :  «  Les  cxceilens  vins  blancs 
90  d'Orl&aaa,  deCouci,  deLoudun-en  Languedoc  ,  d'Anfoû,  de  Beaune.»  de  Joyeuse, 
3»  de  l'Aigentière ,^ de  Montréal,  de  Lanibras,  de  Comas  en  nostre  Vivaretz  ^  de 
»  GaiUao ,  de  Rabaatens  9  de  Nérac  ,  d'Atmîs ,  de  Grave.  Lès  friands  vins-clérets  7e 
30  Cante-Perdix ,  terroir  de  Beaueaire  ;  de  Costelnau  ,  de  MoassenGiraud  ,  de  Bai- 
9  .gnols^  de  Monte^hnar,»  de  Villeneuve ,  de  Berg  ma  patrie ,  de  Toumon  ,  de  Ris  ^ 
9  d'Aï  ,  d'Arbois,  de  Bordeaux,  de  la  Rochelle  et  autres  diverses  sortes  croissant 
9  aux.{VQviBces  de  Bourgogne,  d'Anjou,  du  Maine,  de  Guyenne,  deGascogm^^ 
:f  du  Languedoc,  du  Daupliiné,  de  la  Provence.  Sur  tons  lesquels  vins,  pa« 
9  roissent  Us.  muscat»  et  blanquettes  de  Fruntignan^  et  Miràtia\ix  en  Latigaedoc, 
9  dont  la  valeur  les  «lait  transporter  par  tous  les  coins  de  ce  r(>yaunie  a»^  rhédire 
d'agriculture.  .  .-        •   1         < 

(1)  C'est  le  nom  d«  celui  qui  tenoit  alors,  à  Paris  le  fameux  cabatet  d«  la  Ftnrnt  di 
Pi/i,  près  le  pont  Notre-Dame.    ' 

t9)  Amialts  de  TAgriculture  franjaisr,  tom«  H-,  pag.  ^xfi.  ^ 
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très -agréable  ,  il   y   ail  une  dé-  temps  fait  connoîfre  Tanecdote  sui- 

fease  imposée  au  grand -inaitre  de  vante  qui  lui  çst  en  quelque  sorte 
la  maison,  du  roi  très-chrélien ,  de  •  relative. 

{)(/rjueUriB  qu'on  serve  du  vin  d'Or-        «  En  rSgô,  le  duc  de  Mayenne, 

éans  sur  la  table  de  sa  majesté,  après  avoir  mis  bas  les  armes  et 

et  cet  officier  ptomet  de  s'y  con*  traité  avec  Henri,  se  rendit  à  Mon* 

former  sous  la  foi  dq. serment.  Plu-  ceaux  où  éloit  le  roi  pour  Tassu- 

8i^ur&  autres  écrivains  ont  cité  ou  rer  de  sa  fidélité.  Celui-ci  >  en  ce 

répété  la  même  anecdote,  mais  au^  moment  ^   se   promenoit    dans  le 

cqn  n'a  désigné  le  titre  original  où  parc  avec  Sully.  Mayenne  s'étant 

il  Ta  puisée;  ainsi  on  peut  ou  ré«  jeté  à  ses  genouK  ,  il  le   releva,' 

voqaer  ea  doute  son  authenticité  ,  l'embrassa  trois  fois  ;  puis  le  pre- 

ou  se  livrer  à  beaucoup  de  cou-  nant  par  la  main  ,  il  le  mena  par 

jectures,  pour  assigner  An  motif  à  les  différentes  allées  du  parc,  pour 

io^  existence., Ne  serqit-il  pas  pos-»  lui  en  faire  admirer  les  beautés.' 

sible  qu'un  prince,  pu  quelqn'au-  .  Leste  et  dispos,  il  marchoit  à  grands 

tre   personnage  important   de    la  pas  :  le  duc  au  contraire  qui  étoit 

Ccar,enait  pris  d'une  manière  dé*  fort  gras,  et  qui  d'ailleurs   étoit 

mesurée  ou  dan^  un  état  douteux  incommodé  ^  d'un    sciatique  ,    ne 

de   santé,   une    cette    ivresse,  «ait  pouvoit  le  suivre  qu'avec  une  peine 

produit  quelque  grave   accident ,  mfinie.  Il  suoit  à  grosses  gouttes  et 

et  qu'un  médecin  plus  adroit  que  sonfFroit  cruelleûicnt    sans   pour* 

véridiqne  ait  jugé 'convenable  de  tant  oser  s'en  plaindre.  Le  roi  en- 

l'attribuer  plutôt  à  la  qualité  du  fin   s'en  étant  apperçu ,  lui  dit  :  ^ 

viuqa^à  la  foible  constitution  on  à  Parlez  vrai,  mon  cousin,  n*est-ii 

ri Q tempérance  du  buveur?  pas  vrai  que  je  vais  un  peu  vîfé 

L'Hermitage ,  Arbois ,  et  -^Con*  pour   vous  ?    Mayenne    répondit 

drieu  ont  à  peine  figuré  dans  les  qu'il  étoufioit,  et  que  si  sa  majesté 

ïiMes  qu'on  a  parcourues  jusqu'ici,  eût  continué,  elle  l'eût  tué  sans  le 

!Nous  avons  même  pris  sur  nous  vouloir.  Touchez  -là,  mon  cousin  , 

du  reirancher   Condrîeu  de  celle  reprît  le  roi  eu  riant,  et  lui  frap-* 

de  l'abbé   de  Marolles ,  non  que  pant  sur   l'épaule  :  car  pardieu  , 

ce  vignoble  ne  mérite  une  men*  voilà  toute  la  vengeance  que  vous 

tion  particulière;  ipais  parce  que  aurez  demoi;  et  enmdmo-temps  il 

l'auteur  la  placé  dans  le  Langue-  l'embrassa  de  nonveau.  Mayenne ^ 

dpe,  tandis   qu'il    appartient  aux  pénétré  jusqu'aux  larmes,  fit  un 

Lyonnois.  cflbrt  pour  se  jeter  à  genoux  une 

Le  roi,  écrivoit  Patin  en  1666,  seconde  fois.  11  baisa  la  main  du  roi 

a  .fait  présent  au  roi  d'Angleterre  et.  lui  jura   qu'il  le  servîroit  dé- 

de.deux  cents  muids  de  très -bon  s^rmais  contre  ses.  propres  enfaa.< 
▼in,  savoir  :  de  Champagne,  dô    Or  çus,  je  le  crois  répartît  Henri; 

Bourgogne,  et  de IHermitage.  et  afin  que  vous  puissiez  m'ainier 

Qaant  au  vin  d'Arbois,  les  mé-    et  me  servir  plus  long  temps, /dz^tai'i 

inpires  de,  Sully,  ont  depuis  long-  vous  faire  donner  deux  oouteille$ 
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de  vin  d*Arboi$ ,  car  je  pense  que 
vous  ne  le  haïssez  pas  ». 

ce  Quand  Sully,  noinin^  duc  et 
paîr,doDDa  pour  <a  réception  un 
grand  rep.as  ^  le  roi  vint  tout  4 
coup  le  surprendre,  et  se  placer  ao 
nombre  des  convives.  Cependant , 
dît  le  dqc^  comme  il  avoit  fiiiin  et 
qu  on  retardoit  à  servir  >  il  alla  en 
attendant  manger  des  huîtres  et 
boire  du  vin  dUArbois  ». 

Il  nous  reste  à  parler  maintenant 
d'un  àts  plus  grands  et  des  plus  cé« 
ièbres  vignobles  de  18  Franoe^  celui 
de  Bordeaux. 

La  majeure  partie  des  vins  re« 
cueillis  dans  le  territoire  Bordelais 
ayant  fté  pendant  plusieurs  siècles, 
étant  encore  de  nos  jours,  plutAt 
un  objet  de  commerce  extérieur 
très-important ,  que  de  consomma- 
tion intérieure,  comme  nous  Pa<^ 
vous  déjà  observé,  il  n*est  pas  sur* 
prenant  que  nos  écrivains  ,  des* 
quels  ils  étoi^it  en  général  peu  con* 
nus ,  n'en  aient  parlé  que  d*une 
manière  très -succincte  et,  pour  ainsi 
dire,  en  passant  Ausone  qui  vi- 
voit  au  quatrième  siècle,  lui  donne 
des  éloges  dans  plusieurs  de  ses 
écrits.  Mathieu  Paris,  parlant  des 
dispositions  de  mécontentement  et 
d'aigreur  où  étoit  U  Gascogne,  en 
I23i,  contre  les  Anglais,  leurs 
dominateurs,  dit  que  cette  pro« 
vince  se  seroit  soustraite  dès -lors 
à  l'obéissance  de  Henri  III ,  si  elle 
n'eût  eu  besoin  de  l'Angleterre, 
pour  le  débit  de  ses  vins.  Il  est 
constaté  par  xm  registre  des  droits 
4e  la  dcmane  de  Bordeaux  que, 
dans  le  cours  de  Tannée  i^o ,  il 
sortit  du  port  de  celte  ville  cent 
quarante  et  un  navires^  chargés  de 


VIG 
treize  mille  quatre  cent  vingt-neuf 
tonneaux  de  vin  (le  tonneau  est 
composé  de  quatre  barriques ,  et 
chaque  barriquccontient  deux  cents 
pintes  )  9  qui  avoient  produit  5 
mille  104  livres ,  16  sols,  de  droits, 
monnoie  bourdelaisc.  En  1371 , 
dit  Froissard,  on  vit  arriva  à  Bor< 
deaux,  toutes  d*une  JloUe ,  bien 
deux  cents  voiles  et  neufs  de  mar^ 
okands  qui  alloient  aux  vins. 

Les  anciens  documens ,  que  nous 
avons  été  a  portée  de  recueillir  snr 
ce  grand  et  beau  vignoble,  se  bor* 
nent  i  ce  peu  de  citations  ;  mais  il  est 
d'une  telle  importance ,  codune  par« 
tiedu  produit  territorial  de  la  Fran« 
oe,  que  nous  croyons  devoir  faird 
connoitre,  avec  uuelq^» détail,  les 
principaux  cràs  dont  il  s'est  formé. 

On  les  divise  d'abord  en  qnatro 

Gurties  principales  ;  savoir  :  P.  le 
édoc;  U?:  les  Graves;  III^.  les 
Palus  ;  IV?.  les  Vignes -Blanches. 
On  doit  y  ajouter  trois  antres  can« 
tons  :  quoiqu'inférieurs  aux  pre«» 
miers,  ils  occupent  un  rang'idistin* 
gué  dans  la  hste  des  principaux 
vignobles  de  la  France.  Ce  sont 
ceux  i^.  d'Entre  deux-Mers; 2^*  de 
Bourgeais;  ^.  enfin  de  Saint« 
Ënilion. 

Vignobles  Bordelais  du  premier 
dtdre. 

LLe  vignoble  du  Médoo  com- 
mence à  peu  près  à  la  distance  de 
12  à  14  lieux,  nord,  au  de  là  de 
Bordeaux.  Il  a  son  exposition  au 
levant  et  au  midi ,  longeant  la  rive 

Sauche  des  rivières  de  Gironde  et 
e  Garonne.  Il  se  termine  en  deçi 
de  Blanquèfort,denx  lieues  et  de- 
mie avant  Bordeaux.  C'estau  centre 
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de  cette  ligne  qu'on  recncille  les 
vins  les  pins  renommés  du  pays  ; 
parce  que  c'est  là  qne  sont  situés 
Calon ,  dans  Ste.-Estepbe  ;  Lafitle 
et  Latour,  dans  PoiHac;  LéoTille 
et  Oraa ,  dans  Saint- Julien ,  Châ- 
teau-Margaux  et  Rauzan  ^  dans 
Margaux  :  Cantenac  termine  la 
ebafne  des  grands  vins  de  Médoe. 
Ceux  des  Cbâteaux^  Lafilte^  La* 
tour  et  Marganx  se  di^utent  la 
priorité;  en  effet,  depuis  long  temps, 
leurs  différens  propriétaires  ob* 
tiennent  le  m^e  prix  de  leurs 
vins.  Dans  les  bonnes  années ,  ils 
noi^ent  jusqu'à  2^00  livres  le  ton- 
neau ;  le  minimum  est  dé  i^Soo  liv. 
lorsque  le  temps  n'a  pas  été  favo- 
rable à  la  végétation  de  la  vigne. 

De  tous  les  vignobles  du  Borde- 
lais j  celui  du  Médoc  est  le  plus 
heureusement  situé.  Il  cotoye  les 
rivières  de  Garonne  et  de  Gironde 
«r  lesquelles  il  domine,  ainsi  que 
sur  des  af  f  errissemens  plus  ou  moins 
considérables  ;  ef  l'on  remaroue 
que  la  qualité  du  vin  s'amoindrit  à 
mesure  que  le  vignoble  s'écarle  de 
la  rivière;  Calon ^  Lafilte^  Latour, 
et  Saint- Julien  sont  à  une  ^ramfe 
élévation  au-dessus  de  la  tivière^- 
cause  de  VeSoarpeitient  du  site  qu'ils 
occupent,  et  néanmoins  très-près  * 
de  ses  bords. 

Le  sol  du  Médoc  présente  à  sa 
superficie  un  sable  granitique  ou 
graveleux  d'un  rout  plus  ou  moins 
foncé.  Les  habitans  ont  remarqué' 
que  le  gravier  qui  repose  sur  un* 
sable  gras ,  et  dont  la  ceucbe  est 
épaisse ,  produit  beaucoup  sans  que 
la  qualité  soit  altérée  par  l'abon- 
dance de*  la  réjcolfe  ;  observation 
lui  l>or tante  >  et  qu'on  a  rarement 
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occasion  de  faire.  Cest  sur  un  pa- 
reil terrain  que  sont  plantées  le$ 
vignes  de  Lafitte^  de  Latour  et  de 
Marganx. 

IL  Le  vin  de  Grave  prend  sonr 
nom  de  la  nature  du  terrain  qui  le 
produit.  Autrefois  on  désignoit 
plutôt ,  sous  ce  nom ,  du  vin  blanc 
que  dfk  vin  rouge  ;  et  on  étendoit 
ce  nom  aux  vignobles  blancs ,  jus- 

Si'à  Langon ,  situé  à  huit  lieues  de 
ordeaux.  Aujourd'hui ,  on  nomme 
indistinctement  vin  de  Grave ,  les 
vins  blanc  et  ronge  qu'on  récolle 
dans  les  graves  voisines  de  Bor- 
deaux Y  jus(|u'à  la  distance  de  dent 
li^nx  de  cette  ville ,  tant  du  côté 
nord  que  du  côté  sud,  en  s'ap- 
puvant  à  l'ouest. 

L'exposition  de  ce  dernier  vi- 
gnoble est  moins  avantageuse  à  la 
vigne  que  celle  du  vienoble  du 
Médoc.  Il  est  plus  bas,  (nus  exposé 
l'hiver  à  ^humidité  ,  plus  aride 
en  été ,  et  plus  ombragé  par  les 
bois  et  maisons.  Le  sol,  formé  dW 
sablé  assez  gras,  a  moins  de  pro- 
fbudeur  que  celui  du  Médoc,  et  est* 
porté  tantôt  par  de  la  terre  pro- 
pre à  1b  végétation  des  Landes,' 
tantôt  et  plus  souvent  par  un  banc 
de  gravier  .ou  de  sable  qui  a  beau- 
coup de  profondeur. 

A  la  tête  des  vins  rouges  de 
Grave  est  celui  du  château  aîlaul- 
Briou  ,  à  une  demi-lieue ,  ouest , 
de  Bordeaux.  Il  n'a  pas  même  de 
concurrent  dans  son  vignoble  , 
pftiisqvi'il  va ,  pour  ainsi  dire,  de^ 
pair  ,  pour  le  prix  et. la  qualité, 
avec  les  vins  de  Lafitte,  de  Latour 
et  de  Margaux.  Il  est,  de  tous  les 
vins  de  Bordeaux^  celui  qui  se  rap- 
proche le  plus  des  bons  vins  de 
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Bourgogne  ;  il  est  vîf ,  brillant  et  dant ,  pendant  quatre  nencs.  E#r 

léger  ;  maïs  il  n'a  pas  le  boaquet  Garonne  semble  enfermer  ces  étnv 

des  vins  du  Médoc.  nences  par  one  diagonale  qui  part 

Les  vins  du  Haut-Talence  oc-  de    Castres    pour  aller    atteindre 

cupent  le  second   mng  parmi  les  Langoiran. 

vins  de  Grave  ;  viennent  ensuite  Quoique  le  vignoble  de  la  partie 

ceux  de  Mérîguac.  Le  prix  de  ces  droite  de  la  rivière  soit  magniBque- 

vins  de  seconde  sorte  n'approche  mait  situé ,  puisqu'il  occupe  une 

pas  de  celui  des  seconds  >nns  du  chaîne  de  coteaux   très  élevés  au 

Médoc.  sud  et  au  sud-ouest ,  il  est    bon 

III.  Le  vignoble  blanc  qui  porte  dV^bserver  que  le  vignoble  de  la 

aussi  le  nom  de  Grave  est  distinct  rive  gauche  de  la  Garonne  est  in*" 

et  comme  séparé  du  premier.  Qaoi-  fînimeat  supérieur   au    premier; 

au'entouré  de  vignes  à  ceps  rongea,  car  c^est  dans  ce  dernier  qu*on  ré* 

forme^  pour  ainsi  dire,  un  canton  coite  les  vins  de  la  première  qua- 

à  part.  Vers  le  nord,  un  seul  vi-  lité;  et  il  s'y  en  fabrique  peu  de 

gnoble  blanc  jouit  d'une  réputatidh  médiocre.  Il  faut  donc  attribuer  à 

avantageuse;  il  est  dans  Blanque-  la  différence  du  terrain  l'inégalité 

fort,  à  deux  lieues,  nord-ouest  de  du  mérite  dans  les  produits.  Les^ 

la  ville.  Mais  on  trouve  à  troisquarts  vignes  de  la  partie  gauche  occupent 

de  lieue ,  au  midi ,  le  éantbn  très-  nn  sol  assez  uniforme  dans  sa  corn* 

estimé  de  Saint  Bris,  et  plus  loin,  au  position,  et  peu  élevé  au  dessus  du 

sud-ouest,  celui  de  Carbonien.   Le  niveau  de  la  rivière,  en  compa* 

terrain  de  Saint-Bris  est  un  sable  raisoq  de  celtes  de  la  droite.  Ce 

granitique  léger  ;  et  celui  de  Car-  terrain  est  un  gravier  fin,  un  sable 

Bonien, une  grave  rousseâtre assise  purement  granitique,  tandis  que 

sur  une  couche  d'argile.  Ces- trois  celui  de  la  droite  n'est  qu'une  terre 

territoires  ,   quoique  couverts  de  argileuse  mêlée  de  pierrailles.  Le 

vignes  à  ceps  blancs ,  ne  forment  territoire  de  Barsac  occupe  ,  aa 

cependant  pas   le  vignoble  blanc  ctt|tre  du  grand  vignoble  de  la 

proprement  dit ,  parce  que  d'une  ^Bpbe ,  ut;i  sol   unique  dana^  son 

part ,   ils   sont  comme   enfermés  genre.  Cest  une  couche  de  terre 

dans  les  vignes  rouges  de  Grave,  touge,  argileuse^  et  presque   dé- 

^t  de  ^autr^,  parce  au'il  existe  un  pourvue  de  gravier  ;  mais  elle  n'a 

assez  long  espace  de  là  au  vignoble  souvent  que  trois  ou  quatre  pouces 

blanc.  d'épaisseur ,  et  repose  sur  une  ro- 

C'est  à  Castres  y  à  quatre  lieues  che  quartzense  ou  granitique.  Ce 

sud  de  Bordeaux,  que  commence  roc  s'étend  très  loin  ;  il  traverse  la 

la  chaîne    non  interrompue    des  rivière  au  dessous  de  son  lit  et  se 

vignobles  blancs.  I^lle  s'étend  sur  prolonge,  toujours  par  une  incli- 

la  rivç  gauche  de  la  Garonne  jus-  naison  rapide  sous  les  vignes  dé  là 

qu'à  Langpn  ,  et  reprend  >  vis-à-  rive  droite^  où  il  supporte  un  bano 

vis  de  cette  petite  ville ,  sur  la  rive  de  coquillages  d'hui très,  lequel  c'a 

pçur  se  prolppger  ,  eu  ladesoeu-  pas  moins  de  vingt  à  trente  pieds 

d'épaisseur. 
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^épaissenr^  sur  c^Ue  dBrmhx^Kom 
e$t  assise  la  terl^E)  a};gileu$Q.dan«  kit 
quelle  sont  plantées  les  vigpes  du 
côté,  droit. 

tentro  tous  les  yins  blam)4,  h 
xm  de  Barsac  joait  de  la  fscemièw 
réputaÇpa.  Il  est  tràs)-Teoberché 
des  qiarçïiancls,  JP^arce  (juitest.plw 
propre,  qu^aw/cun  ^ulre  à  farlifier 
le$  petits  vins  blancs  avec  lesquels 
il  se  combine  très-bien.  Le4  vins  de 
âauterne,  Beaunie  et  Preignac  lui 
disputent  le  pf emier  rai^  ;  oêuK 
de  Langpu ,  Çerous  et  Fcnfensap 
sont  eusiii|e  estimés  les  oieiiieurs 
de  la  rive  gauche*  Sur  la  ny^  droite 
viennent  d^abord  les  vins  deâainte<» 
Croix*du*Mont  ;  mais  ils  n'occupent 
que  la  seconde  place  dans  le  vignoble 
£lanc 

IV*  Les^  Palus  sont  composés 
de  terres  grasses  et  fertHes,  qui 
bordent  dans  une  étendue,  asse< 
eonsidérable  les  deux  rives  de  la 
Garonne  et  de  la  Dordogne*  Cette 
contrée  ^end  le  nom  de  Palus,  4 
quatre  lieues  ou  environ  de  J^ort 
deaux,  vers  le  point  où  comm^moe 
ie  vignoble  blanc  d^la  rive  gaa* 
che  de  )a  Garonne^  et  où  fiait  celui 
tle  la  rive  droite.  Le  vignoble  des 
Palus  descend  la  Garonne  jusqu'au 
Bec-d'Ambez,  où  il  se  replie  sur  la 
Dordoçne^  eu  se  prolongeant  jus* 
qu'à  Libourne.  ..       , 

Le  sol  des  Palus  a  étéfQrmépa^ 
les  dépôts  successifs  de  la  rivière^ 
qui ,  en  s'élevani  dans  les  grandes^ 
marées  sur-tout  »  charrie  ayec  elle 
et  dépose,  ou  elle  s'»rête  »  les  terres 
et  les  sables  que  la  vague  a  déta« 
chés  plus  haut.  C'est  un  mélange 
'd'argile  et  de  sable;  mais  celui-ci 
y  est  en  très- petite  quantité  ca 
Tvm£  X 
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comparaison  de  l'aiigtle  j  aussi  4 
qnaifd  le  bâle  .et  M  séchextesë  la 
surpr^netit  boat^Uemeot  împré«> 
gnée  d'eau,  elle  se  durcit,  se  gerce 
et  se  détache  par  portions  y  qui  ao 
qdièreot  la  dureté  de;  la  pitare.  Le 
détrifu$\  :  des  ûfombreuses  planter 
qii'^Ue  produit ,  et  des  vkiies  eUes^ 
mêmes  %ii  font  une  terre  heacioonp 
trop  riche  pour  l'c^jetxmquel  en  la 
,  consacre.  > 

:  Les  bonnes  terres  paluviennes 
put  deux  «ou  trois  pieds  de  pro- 
fondeur ;  mab  cette  première  oour 
poe  dîminne  d'épaisseur  ^  à  mesure 
qu'elle  s'éloigw-  de  la.  livièfe,  La 
seconde  coacfae  est  une  argile  plus 
compacte  encore  que  la-  première 
et  dont  la  couleur  est  d'un  brun 
grisâtre  ;  elle  repose  sur  un  banc 
de  tourbières,  dont  la  profondeur 
est  incoDpuf.  ;  r 

.  Ife^mteinrâr  vigoioble  des  Paint 
e^t  celui  des  Queyries,  .vis-Â*vis  de 
Bordeaux»  Le  terrain  qu'il  occupe 
a  moins  de  liaison ,  parce  que  le 
sable  s'y  trouve  mêlé  dans  une 
plus  g^aip^P  propartipn.qa'ajUenrs; 
il  reçoit,  )eu.  outrer,  les  terres  lé- 
gères que  les  pluies  amènent  du 
coteau  par  lequel  il  est  dominé. 
Les  Que)rries  produisent  un  vin 
très-coloré, très-vineux, et  qui  offre 
le  parfum  dç  la  framboise,  ho^  qua- 
lités; qui  lui  sont  particulières ,  le 
font  rechercher  des  niprchands  qui 
l'eip ploient  à  augmenter  la  ibifceaes 
vins  du  Médoc^  bs^^ù  lequel  ils  le 
mêlent  souvent. 

^Les  vins  du  Montferrant  sont  les 
seconds  vins  des  Pal»^;  et  ceux 
di^ixc^z  oecttpent  le  troisième 
rang/  A  la  gauche  des  Queyries, 
&Sk  remontant  la  rivière»  on  trouva 
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encore  quelque^  bons  crÀir.      f      ^  ©h  y  enltive  les  ëéps  Tobgés  et' les 

Il  importe  cTotwerW  que  W  Iclà  oefM'blûtics;  souvent  taétnt  îlskiût 

premièrâvignobtes  de* Bordeaux^  méléd  le^  ntts  àveclëi  aatreiSi  Ces 

«oit  enrotige,  soit  eo  blatio,  sont  vignes   d-Ëntre  -  deux  -  mers   pro* 

situés  sur  la  rive  gaueiie  de  là  ri-»  duisènt  aussi   des  vins  qui  ont  de 

yière^  les  meilietitis  vûi^^dés  pdlu^  la  qualité;  mais' le  prix  en  ^arie 

ooeupent^au  eontrafre> ta  rivfe  drô4^  peu ,  W  estloojbiifs  înÉéri^tlr à  feelaî 

te. Oes'd^iaîrs  iOnt  bnssi Irèi^pt^é^  de^vîtis  réct)lté^  dans  les  plf^iers- 

€ièttx  ponr  te  commerce  ; 'pat  etfx,  vignObfes.  Les  coteaux* y  él^til très» 

eb  ooinmmqtie  aux  aufréf^de  lafbr-  iFnultipliés ,  le  soF  varie  béÀucoup  y 

ce  et  de  la  couleur. Quand  on  ne  le*  il  esty  en  général,  composé  de  terre- 

apasTaît^oyager^flf^nt  attendre  au  tanl<tt  forte,  tantôt  légère  ;  on  y 

moins  dix  ans,  peor  l^s  bùke  dan*  trdnve  d'épaisses  èart ières de  roclie- 

toute  hmr  bM|té  ;  et  ils  ébt  par  dès>  qiiKirfiïeuèe^,  quelquefoiè.  des  toar» 

•as  leS'Vttis  dcrQueroi,  d'à  bangUe*-  Hîères  et.dèsbaticsdô  gy^^èf  dt>nt 

ik>c,  et  de  la  Prov^hce ,'  le  mérite  mi  iiè  tire  àudàn  parti.  Lte  goût  de 

d'éprotiver,  sans  en  être  altérés,  la  terroir  iwtpids  sert^ible  dans  ce  vi*- 

fetigae  des  plos  longs  voyages.    -  gnoble  que  dans  tout  autre  de  ce^ 

rignoble^  Bonklois  du  second  ^^?^£;  ^jg^^ye  du  Bonrgeak 

^^^^^'  i  «duBteybfs   a  ^h>duît  le  vm  le  . 

I  ^.    On    appelle    Entlt  ^  dcujt  plus  leUtotniné  du  Bordeloîs ,  aprèi 

wm,  cçtteïanguê  dfe- terre  qaî«é-  feélm  de  Oréve.  8a  prééminence: 

pare  les  rivières  de  DorclogÈre  et  étoile  te8a^,  il  y  a  cent  ans ,  que  ce*«- 

de  Garonne  ^efqnt  5  partant  du  Beô«-  lui  qui  y  étott  prop)piétaîre ,  avoif 

d'^Âmbes ,  se  -prolongé  vers  le  \e»  aommunément  de^  possessions  dû 

Tant  et  le  midi  s  dans  Une  étehdue  même  genre^ans  le  Médbe,  et  que». 

de  ha4t  à  dix*  Keues.   Lee  vignes  qaanA  il    Vend^   sa  récolte  dit 

a'y  sont  ipràit  plefâléeft  en  tnaf;^  y  Bouï^eais  ,  H  imposoil   au  raar« 

comkite  daiM  4têa  ttufii'es  '  vignobles  bbâfdcTté  conditioh  de  te  débarnsser 

que  iious  vmions  de  paréourir  ;  on  de  cette  du  Médoc.  Le  seul  motif 

pourroit  nétna  dire   qa'eHa^  n'y  qu'bn  puisse  donner  à  cette  préfé-* 

•ont  qu'uM  àcoessoi^  àilx  antres  l^nce,  c^est  que  fes^  vignes  du  Mé* 

genres   de  eultiQï^èi  Lei  territoire  doc  étoiebi  ^tïoorè  jeuiiésaleTS.  A 

dés   premier*  Vi^^M^bW  dé  Bbr*  eette  époque,  lesvin^'dë  Boà^,. 

deanlt  ,    de»  trofe  ^ren^îiers  Miï>  fc<«i<  ^fAir  aux-taettiw ,  ptôpres  '  au 

tout,  serait  vkiiseniblablement  m^  ebmtaoAreè  -et  *^i  ta  cftfbsdtnmatibn 

«tthe,oupropretoiitau  plusàpro*  kitérièttre  ,  dévoient  être  reoher- 

duire  du  bois^  s'il  n'éttlit  planté  an  fehés,  tandis  que  eéux  du  Médoc,, 

¥igii<es ;    dans  TEntre- dettît-mérs,  .Mcot*e  Jeunes «4  pan  <50ttn»,  pâles, 

nu  coHtrait^ay  les'^ln  ctiteÉtii^  ëjc^  et  peu  Kqaoreek,'  àttendoient  les 

Mptés^  lé suirpUia dlif  tèrraitt  plai)^  g^ftls phis^ fins>el ptu^exerOés^ pour 

de  vigftei^  poitt^t^tre  èôaverïi'èrii  «Ire  a^prédéfe  i  léàr  valeur.  * 

ahan[q^sèbié,èttnêïne'6àp»iriès^  ■    Les  vins  dé  Bourg  sont  eslîmés- 
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dans  le  commerce  ,  aoit  corame 
'Vins  de  côle  ,  suil  comme  vius  d& 
Piilus,  Ou  les  préfère  comnmné- 
méat  à  ceux  dits  d'Entre  deuiL- 
tuers,  te  vjgooble  de  la  Pal  a  est 
à.  U  droii^  de  la  Dordogiie  ,  jïpa 
loin  de  k  Gironde ,  et  d*Jiiiiné  par 
<^e\m  du  ht  côte  ;  gampii  des  venU 
du  nord  ,  il  est  frappé  des  rayons 
du  soleil  aa  levant  et  au  mîdi, 
rommç  au  conchant,  I^e.  sol  du 
Bonrgdaiâ  ,^st  for^pé  d'un  sabJ^ 
^as  dont  Ifi  caiiqhe  çst  profond*^ 
«l  repose  sur  une  pliaîne  de  oai> 
rîèr^s  précieuses  pour  la  construc- 
tion ,  parce  que  les  pierres  qu'on 
en  extrait  se  durcissent  à  Tair, 

La  côte  du  Blayois  ^  contîgtie  à 
celle  du  Bourgeais,  est  réparée  du 
Médoe  par  la  Giroi^ide.  Le  débi^ 
de  $e$  vins  est  toujours  sûr  ,  parce 
que  le  prix  eu  est  médiocre.  Les 
vignes  sont  exposées  à  Tonest ,  et 
la  terre  qu'elles  occupent  est  hu- 
naîde  et  blanchâife,, 

^  3**.  li  nous  resltî  à  parler  en  der* 
nier  (ieu^  d^^  vignobles,  de  Canon 
etde  SaintEmilioni  leur  , vin  a  un 
Caractère  qui  lui  est  propre ,  du 
bouquet  et  de  la  qualité.  Canon 
est  cette  côte  qu'on  apper^oit  par 
d^là  la  Dordogne ,  près  de  Fî  ou-^ 
«ac ,  à  trois  q^uarls  d&  lie  ne  ,  dé 
Libonrne,  Elle  a  pour  e^^positïon  le 
midi  let  le  con chant.  r  Sw 

Saint-Emilion  est  un  anfre  co- 
teau derrière  Libourne,  qui  reçoit 
tons  les  rayons  du  soleil  de  midi, 
La  terre  qui  le  couvi^e  est  fprmée 
par  le  déi mcio s  d'un^  roche  à  gr^in 
Irès-fia.  Les  vins  de  ees  dems 
cantons  ont  plus  de  vigueur  et  de 
bouquet  que  ceux  de  Grave^  Celui 
de  Canon ,  sans   avoir  la  parium 
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de  la  frnfe  ,  eomine  celnî  de  Jir 
vançon  dans  le  Béarn  ,  peut  lu* 
être  comparé  soUs  plusieurs  rap4 
ports  ;  mais  il  eÈt  beaucoup  moin$ 
capiteuse,  ;        r    .        ,      >  i 

Nous  terminons  ce  chapitre  par 
nue  remarque  assez  importante  ■ 
c*est  qu'à  Paris  comme  à  Bordeaux  y 
rien  n'est  plus  rare  que  le  vin  de 
Bordeaux  de  la  première  qualité  i 
D'est  à-dire,  des  premiers  crûs  et 
dune  bonne  année.  Les  Anglais 
^euls  con.iomment  ordîuaîrement 
ees  premiers  vins ,  parce  qa ils  sont 
assez  ricbes  .  pour  satisfaire  leur 
^QÙt  <c  Depuis  vingt  ans  que 
j  babîte  Bordeaux  ,  m'écrit  le 
correspondant  qui  a  bien  voulu  me 
communiquer  des  renseîgneiuenîi 
précieux  sur  les  vignobles  de  cette 
province ,  je  n^ai  pas  gotité  trois 
fois  des  vins  de  cette  premièro 
qualité  ;  cependant  je  suis  à  portée 
de  les  connoîlre  et  de  m'en  pro- 
curer quand  il  y  en  a.  I/es  vins  de 
l'année  1784  éloient  si  supérieurs 
à  ceux  des  autres  années,  que  jo 
p'en  ai  pas  retrouvé  de  semblables. 
Si  les  premiers  vins  ne  valent 
pas  moins  de  deux  mille  livres  le 
tonneau  I  dans  une  bonne  année ^ 
ài'époqu^  de  la  récolte,  (ict  en  Taw 
6>  ils. ont  été  portés  jusqu'à  deux 
mille,  qualre  cents  )  et  qu'il  faille 
les  altendï'e  six  ans,  alors  ils  ont 
doublé  de  prix  ;  et  si  on  ajoute  à 
ce  capital  les  intérêts  depnis  les 
vendanges ,  tes  frais  de  mise  en 
bouteille  et  en  caisse  ,  ceux  du 
transport,  ils  vaudront  au  moins 
six  francs  la  bouteille  ;  et  on  nW 
vend  pas  ,  cbaqdf  année  ,  mille 
boule  il  les  à  ce  prix  ». 
.  Les  propriétaires  des  vignobles 
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bordelaîs  9  osstprés  da  d^&ft  toM^ 
taiit  de  leurs  vms ,  fiers  même  du 
bant  prix  anqaeV  il  est  porté  par 
les  éirmf^tt  riehes^j  B6sè  soril 
point  mêlés  aux  querelles  •siiirTe'^ 
«lufs  etitre'le5'BMirgûi«voù8  et 'les 
ChawpeDon,  a«  8ii)erd)ô  la  éUprénia* 
lie  à.  làt)ptelle'4)bai(uD  dés  partis 
s'est  oth!  en  droit  de  ptéteiidre 
exclusivement.  Cette  moderne  ^è^ 
taille  desmhs  ifu  p#înt^Vé  lé  sujet 
dW&bKad,  .comme  du  temps  de 
Philippe  *  Ai^astev  inais  d%ne 
tbèse  sortensemirat  soiilenne  ,  ^  et 
gravement  écoutée ,  eit  16^2 ,  ai^ 
écoles  de  médecine  de  Paris:  Le 
candidat  i  la  licence  tendoit  à  prou- 
ver isur-tout  cpe  )e  «vin  >le  Beautie 
est. la  plus  same  comme  la  pTus 
agréable  de  toutes.*  les  boiâsôé^. 
L'aggressiour  eutt  peu;  de  sûctô^v 
parce  qo^eUe'ne  parut  qcre  ridicùlet 
Mais ,  quarante  ans  après,  la  Bour- 
gogne produisit  un  nouveau  oham« 
pion  ;Tler  gant  est  jcibé  une  secondé 
ibis  aux  Aémois.  Ceitx^i  te  re* 
ièvent  ,et  font^  à  leur  tour  ^soutenir 
une  '  thèse  dans  les  écoles  de  Iéu#^ 
faculté ,  ou  le  t^bampion  rétorque^ 
eôntre  la  Bourgogne/  toutes  le^ 
injure»  que  Faggresseur  avoit  pro^ 
dfguées  à  Ift  (ubasnp«gne. .  Il  né 
manqua  par  d^àssoeier  aui^srutres 
ignobles  célèbres  du  Rémois  led 
nom»  d'Aï ,  Pierrî ,  Versenay  ^ 
Silleri ,  HauviUers^^Tasst,  Montbre  ^ 
Vinet  et  Saint -Thierri  qui  tous  ,è 
aonairis^Pemportoientde  beaucoup 
aar  les  *crûa:tes  plue  ventés  dtlà 
BMurgognei  :         .  *     «         i 

V  JEnbo,  le  x^ooteor  Satin»,  doyétf- 
des  médecins  de'Beauoeyftit  charge 
de  la  réplique?  et  sou  onvrage  euif 
mn  tel  succèà  qu'A  fat  f^éiqipriiaé 


V  i  G. 

cîiiq^fôfs  dàn»  Pespace  de  quatre 
années.ll  tend  à  prouver  que  les  vin» 
de  Bourgogne  ont  Ta  propriété 
exclusive  dt  fournir  sncpessiyeftient 
une  excellente  boissoa  poiir  tonte» 
lès  saison» '<3e  l'himée.JFW  'phcè 
dan»  Tordre  suTvanI*  t  Pbmard , 
Beaune  et  Vplenai  ;  tes  Vms  blanc» 
de  Mulsaut ,  tes  'rosés  d'Alosse  el 
de  Savigni^pnis  Gbassagtfe  ^  San- 
tenat ,  Saint  -  Aubin  ;  Mergeot  et 
Blegtaiyeftfto/îïtrîWyat'n^^pas  son 
pareil  ;  et  nepeàt  êtf-e^sk'&z  prisée 
hë^  médecins  bôi^seiRètept  à  Loi4» 
Xiy  l'osagi  de  ce  derm'er  vin, 
aprè»  lïhe  maladie  ^uH  éprouva 
en  i68oi 

-  Ôî4e  dbctenr  Saltn»-avoîl  pîaîdé- 
tîetfe'  fcfausfe;de  nos'  jôurà  >  H*  n'au- 
roit  pâsl  riianqué^  sots  doute  de 
rapporter  que  le  pclït  vignùble  de 
lé»  Romémée  proprement .  dit ,  qut 
ne  consiste  qu*en  cimj^  arpens  et 
mi  quart  a  été  vendu  environ  quatre- 
viogt  -  dix-  sept  nulle  ftancs ,.  en* 

Le»  proprTétafrcs  dats  '  Te»  vP^ 
gtlobles  d^Auxerre  et  de  Joîgny  J. 
méconten»*dè  ce  que  les  défen7 
seurs  de»  vin»  de  jSburgogne  rfé^ 
toiént  bornés  â  confondre  le»  vin» 
db  leur  teirî  foire  àveé  le»^îitftre» 
bon» vins  de'  cette  prpvfn^v  n^aii^ 
iMin»  en  rien  dire  de^  partftt^r  ^ 
témoignèrent  lérif  tnéeoîilénte- 
ment'  d*ùnè  pareille  îiijùsfftiE^.'Hs 
entreprirent  à  leur  (ourle  panégyri- 
que déleurs  viii»d^Aiixerre;  et  sous^ 
eè-  nom ,'  its  ëdtnptétidïéht  F^ancî , 
Couhinges,  les  l»lë»,CbauVent;Gôfes 
Chaûdesj^hi  Gbenett<?  Jà  Pialefte,Mf-^ 

ôraînéV'Btti^nV<2*^*^^'^^^"  r 
Chaurabnt  »  '  NaïAëllè  y  Cbapioté  ^ 
Moniembïase^- Saint -Wttese  efe 
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Poîrî.  Cm  vins,  à  lèut  dvîs ,  étoieot  iSésintéresBes  qu'on  les  strppose  , 

aa-dessos  de  toas  les  aotres  vins!  n'ont-ils  pas  aussi  chacim  une  cotfs- 

de  France.  Ils  en  donncnent  pour  thution  et  de^  habitudes  particu- 

preuve  Pusage  qu^en  faisoît  aîor^  lières  qui  ont  la  plus  grande  in-« 

Louis  XV ,  \e  ehoix  qu'en  avoit  fait  fluence  sur  les  jugemens  qu'ils  poF« 

Fagon  pour  Louis  XIV,  quand  il^  tent?  Voyez  Dulbutlloux,  dan»  sa 

crut  devoir  lui  interdire  ceux  dé  vénerie  :  il  donne  tes  plus  }ustes 

JElei^;  enfin,  ajoutoicnt-îls,  n'est-  éloges  au  vin  de  Grave  ;  et  le  moi 

ce  pas  de  nos   vins    d'Auxerre  V  <p'«n^  »  dit  ufiadamé  de  Sévigné , 

d'Iranici  et  de  Coulanges  qu'Hen*-  annonce  le  peu  de  cas  qu'elte  en 

ri  IV  faisoit  sa  boisson  ordinaire  ?  faisoit.  En  parlant  de  monsieur  de 

Orconstance  qui  donna  Keu  à  des  Lavardin^  c^est  un  gras  mérite , 

éonplets,  dont  ils  ont  long-temps  dit  elle  ^  ^ui  rassemble  au  vin  d& 

répété  le  refreio.  Gï-ape. 

ABzerre  est  Ta  boisson  des  r<#;  C  H  A  F  I  T  R  £     I  L 

Heurtwc  qui  les  boira  tous  trois  I  *  ^ 

*      >  D«  fr^s  de  culture  et  au  pra^ 

Ce  mot  heureux  rappette  qu'enr  duit  des-  vignes  d^  France. 
effet   on  attribuoit   depuis  Ions- 

«emps^  aitx  kabitans  d^Auxerre  de"  La  culture  des  vFgnes,  comme 

trouver  quelque  bonheur  a  boire;  oelle^^^de^  graitis ,  peut  être  diviiséec 

car  ils  sont  désignés  dans  un  ma*  en  grande,  en  moyenne ,  en  petîter 

iiuscvit  du  treizième  siècle ,  intitulé  culture.  La  première  »  lieu  dan»' 

JProverhes  ,   sous    la.  qualité    de^  les  départemens  où  te  produit  des- 

buveurs^  d' A^ixerra  vignesest  plutôt  destiné  à  être  cou- 

Ceux  de   Jbigny  ^soient ,  du  verti  en  eaux-de-vie ,  que  consem-^ 

«on  le  plus  sérieux ,  que  le  bon  vin  nié  eh  nature  de  vin,  comme  dans< 

^itjbirt' des  eiifans mâles  ye^K^e  1^  (^devant  provinces  d'Angoù-" 

c'est  à  cette  cause  qu'on  doitattri-  mots,    de   Saintonge  et  d'Aunis  ; 

buer  le  mode  de  population  de  dans  une  partie  de  celles  du  Poi-» 

Joigny,^  cil  Ton  compte  mcHtié  plus  *ou,  de  FAnjou,  de  la  Gascogne 

de  oarçoiisrque  de -filles.  ^  du  Languedoc*  U  n'esipas  rare: 

'    Il  fau4  convenir  que  toutes-  ces  de  trouver  >dans  ces  contrée»  des 

^prétentions  à  ta  prééminence  eu  propriétés^particuliereSi,ep  vignes 

*  iaveuy  de  tel  ou  oe  tel  vin ,  de  la»  de  cent,  cent  cinauante ,  deux  cents 

part  de»  propriétaires^ des  crûs  iea  arpens,èt  plus  aétendue.. 

plus  renommée  de  la  France ,  est  La^    culture  moyenne  est   plus* 

^en   ridicule.    Chacun   des    vins  généralement  suivie  que  la  grande, 

qi^b  produisent  n'a-t-it  pas  un  bon  produit  est  presque  généra^ 

tovaclère  parlicidier ,  des-  qualités  lement»  consommé  en   nature  dé* 

qui  lui  sont  propres  ?  Et  ks  bu*  vit);  et  les  propriétés  particulières^ 

venrs  qui  s^établissent  juges,  quel-  dans  lesquelles  elle  est'  adoptée  \. 

ipft  bons  gourinets^  et   qmelque  ne  sont  guère  «omposéeS'  que  de 
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çioq ,  M  huit ,  douze ,  qmnter  et  poqr  rendre  certaine  la  venté  de% 

vingt  arpens.  Telles  sont ,  en  g^né^,  récoltes  ks  plus  abondantes.  Oa 

raU  .celles  des  ci-devant  Franche-  1'^  déjà  dit,  el  Fexpérionoe  le  p*our< 

Comté.,    Dâuphiné  ,    Lyonnois  j,  ve  sans  cesse.  Flu$  les  vins  ont  d^ 

Bourgogne,  Bibaujolob,  Cbampa^  qualités, n^oins  oa  en  recueille;  la 

gne,  Orléanois,  Eierri-^  Tourainey  qualité  est    presque    toujours  eti 

Nivernois,  partie  de  l'Anjou  «t  du  raison  inverse  de  ta  quantité* 
Poilou.  Ces  di^çrs  genr«  de  culture  né 

La  petite  culture  n'efnbrasse  pas,  présentent  pas  par-t&ut  unie  culture 

comme  les  deux  autres ,  des  dépar-  riche  ou  même  aisée.  On  voit  dans 

temens  entiers  ou  presque  entiers,  plusieurs  cantons  de  la  plupart  de 

Elle  est  répandue  çà  et  là;  elle  est  en  nos  département  ,^  des  vignes  si 

usage  dans  certains  cantons  seule-  mal  entretenues,  si  misérablement 

ment.  La  rencontre  d'un  site  ^t  d'un  travaillées , que  l'habitude  seule  peut 

genre  de  terres  favorables  ^  ou  seu-  faire  supporter  l'aspect   de   leur 

lemeot  présumés  &Is,  à  quelque-  décra^Ptioa. 
fois  décidé  des  cultivateurs  intelli-        Ici ,  c'est  le  salaire  qui  manque 

gens  à  planter  un  ou  deux  arpens  en  à  l'emploi    du   nombre    des  bras 

vignes,  dans  Fespérancede  trouver  oécessaires.pour  opérer  tme  bontae 

.  dans  leur  propre  domaine  la  con-  exploitation ,  pour  que  les  labours 

soramaiipn  en  vin  de  leur  maison  ;  soientdonnésautempsetsaisoBooa«* 

mak  le  plus  souvent  ce  projet  a*  viables,  et  pour  qi:^  rien  ne  man^ 

été  mis  à  exécution  par  des  spé-  que   aux  accessoires   des  bonnes 

'culateurs  qui ,   sans  consulter  ni  façons.  Souvent  on  charge  un  seul 

r^xpositiouy  ni  la  qualité  du  sol,  ouvrier  du  travail  d'un  nomme  et 

ont  apperçu  autour  d'eux  des  dé-  demi;  c'est  à-dire  de  façonner  cinq 

bouchés  certains  pour  l'écoulement  ou  six  arpens^  tandis  que»  dans 

de  la  réeo'tô,  tels  que  le  voisinage  une  terre  commune  propre  à  la 

des  villes,  ou  seulement  celui  de  vigne  ^  quatre  arpens  suffisent  à 

Quelques  grands  ateliers.  Il  résulte  l'assiduité  et  aux  efiorts  du  vigneron 

ù  but ,  que  ces  divers  planteurs  le  plus  laborieux, 
se  proposent,  une  trèsgrande  dif*        Là,  ce  sont  des  cépages  sa  mal 

férence  dans  la  manière  oecaltiver^  appropriés  au  sol;,  au  cumai  ,  aa 

et  dans  le  mérite  de  leurs  récoltes,  local ,  qu'ils  produisenH ,  avec  une 

Les  premiersne  négligent  rien  pour  abondance  vraiment  démtreuse  j  ^ 

obtenir  un  vin  de  bonne  qualité,  des  raisins  de  si  nwiuvaise  qualité»' 

parce  qu'ils  le  destinent  à  leur  pro-  qu'on  ne  peut  se  débarrasser  qu'aa 

pre  consommation.  Les  autres  ne  plus  vil  prix  du  vin  qu'on  en  oIh 

travaillent,  au  contraire,  que  pour  tient. 

qbtenir  des   produits   abondans  ,        Ailleurs  y  on  ne  voit  c|ue  des 

parce  que  la  classe  des  acheteurs^  plants  surannés  ;   la  plupart  ont 

sur  lesquels  ils  fondent  leur  spé-  peut-être  Vieilli  cinquante  anis  de 

culation ,  est  toujours  assez  nom«  trop  ;  aussi ,  il   s'en  faut  cuvent 

breuse  et  assez   peu  gourmette  »  d'un  tiers  que  la  valeur  de  leur 
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-Bêcoitt,  ne  ootivre  \eê  (wai$^  de  leur  raUatd  deoes  calculs  ^pcmr'^timer 

fKploitatHHi.  Lt  proprtétaÎFD  cal*  ph»  sûremeut ,  d'après  eux^  qtie 

livateur  se  dtasimale  tvop  aouyent  d'après  toute "aotre  donnée^ et  dans 

ses  dépenses  de  détail  ;  et  il  omet  presque  tons  les  différens  vignobles 

presqise  toujours  dana  ses  calculs  ^  de  la  France  ^  le  produit  bmt  et 

&8  reprises  auKqMeU^ftil  doitpré^  le  reveua  net  d'une  propriété  eu 

tendre^  cftiand  il  retupiit  par  lui-»  vigne,  ët^par  conséquent  sa  vérT 

môme   les  fonctions  de^  Fermier  ;  table  valeur  roncièrè ,  s'il  s'agit  d'en 

e'est  à  dtre^  q«iafid  11  s^expoee  à  faire  l'acqnisHichL.  Or ,  dans  cette 

tooles  les  cba»oes  ,  o«  qu'il  court  circonstance,  il  siitfîc  dé  connoitré 

k>us  les  basards  d'cuie  entreprise  les   frais,  de  cultuvè  ,  le   produit 

agricole.  L'attention  à  tout  comp^  moyen  en  quantité^  son.  prix  con»- 

1er,  la  connoiasanca  de  toute»  liée  ntunet  le^tenips  de  la  daréede  là 

Fepjise»  auxqif elles  îl   a  nécessni-  vigne  ^  pour  avoir  tons  ièsreinsei^ 

Vemeni  droite  sont  d'une  telle  hn-  gnëkiens  qui   iloivent    seri'ir'f  dd^ 

porttooe,.  daua  uitie«adnttnistrjitiDn  gntde  pour  rompre  ou  poar  •cont 

BUtak*)   vignioole  aur-  tout,    qua  olnre  un  marché  de  ce  genre: 
«elai  cmi  las. négligée  dans  quelqnea        Cekii  dont  les  mes    s^élendmf 

maes  oe  ses  parties^  oouirt  înseosi-  par  delà  son  intérést  perdooixel  ,'et 

UeM^ai  vers  saiwnè^  '.  qui  goûte  quelque  plai»r  ài^V>&f 

Poiik   mettfë  'le  cioltivateur  v^  eoper  de8inoyensdeîHcheîsseapk*o^ 

gueardki  è  perlée- cultes,  tontamé^  près  atuc^  différent»  uMîom,  t^ùvi^ 

pciae-^' toute  omission  àoet  ^gard^  verapent  êtn  à  titer  deoM  ét^t^ 

ftotts  croyons  devoir  les.  placer  ici)  des  conséquences  asaez  cufieu^eji* 

dans  40I1S  leurs  détaîl^^  et  iaira  surla  qntetilé  de  terrain  consactéa 

Erécédar ,,  pair  leutr  énnméiution^  en  Franoe,àla'oliituri9«âelavigDa',. 

isétatsi^lr^iaottnés  des  dépenses  et  sur  eelkeqàl  poiirroi^  y  éttcri^jôu'* 

des  prodtkits.  de»  psi  ncipaux  vigno^  tée ,  sans  nuitre  aux  autres  {iro^d<^ 

blés  de  ta  iFrattoe  ^  qne  oôiis*  al^  tions  utiles  du  sol  ;  $vFr  la  Tovenit 

iona  mettre  sons  1er  jenx.  du  leoM  qui  résulta  pour  la  nation,  ddpro^ 

teor*.  duit  brut   des^  vlgiies^  ;  et  sur  le^^ 

Les  «alonls  me  «ont  Ini  préseo*  autres  objets  de  coosoiimiatiô^',  de- 

lerons  oat^iéiormës  avec  soins  et  imônmil»  et  d^ndnslrie  ^  iatK{^et 

tur  de  faonir  rénseignetneilSh  On  ».  îl  donnn  lieu  :  tels  qtfê'  0eâK  'dti 

•péiréponriétabliroaé»»ètBK)yeo  boîp  èh  iiràlerpkmt*  là  fabricatidti 

d'après  le  prix  de  Ébain-dtBnvtre  j  é&s  'naps-de-irie  (  et  même*  de^ 

#t  la  vialèur  de  1&  denrée^  pendant  icmaîgrea  dans^les  dépaMeilienè  du 

les  dix  années  qui  ont  prScédé  la  centre  «I  du  nord)  ,de  Vexptoîta-* 

dévolutions  L'un  et  i'anrtre  ont  été  ^,  ^b  chi  iDerraiu,  des  eercles;  des 

depuis  cette   époqne,  ^jlrop   vatîa^  osiBrsrpour  les^facoânenan  futailles^ 

blés  ,^  trop  {ncectâitts,  |Kxir  Sbrimê  sur  laJ0OHvnpsion<  desiies  et^  «attre'^ 

«ne  base  anr  laquelte  df&t  Tokon*  en  eendoes  J^raVeléw^  eiKr.    >         *  ; 
■abb  de  <^mpter.  Oi  peut  donc        )N0Sisxlèvaés  porôvenir  qûiè  lioiM 

docnei:  linez.  de  confiaoce  aox  ré«  avons  été   obligés  dlexcepter  d^i 
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kiyentaîres  ce  qaon  appelle  les 
iétes  de  vin,  doDt  la  concarrence 
seule  des  gens  très  "  riches  et  des 
étrangers  élève  les  valeurs  aa 
dessus  de  leur  niveau  naturel 

Des  avances  et  ^reprises  à  faire 
par  le  cultivateur. 

^  Le  plus  sage  parti  que  puisse  em- 
brasser un  propriétaire  de  vignes , 
est  celui  de  )es  Faire  valoir  par 
Ini  même,  d'en  surveiller  la  cul- 
ture avec  le  plus  grand  soin ,  et  de 
ne  rien  économiser  sur  les  avances 
annuelles.  La  terre  rend  avec  uftire 
les  trésors  qu'on  lui  confie.  Nous 
avons  détaillé  plus  haut  nne  grande 
p^ie  des  inconvéniens  qui  résul- 
tent du  femage  de  ce%  sortes  de 
propriétés. 

V  L'exploitation  de  celles-d  n'exi- 
geant points  pour  empiète^  des 
&stiat(X  9  d'instrumens  aratoires  , 
de  semences  ,  etc.,  des  avances 
primitives; comme  ceHes  des  terres 
a  blé;  il  suffit  d'établir^  par  un  cal- 
cul sim^ple  et  précis  9  s  ^Jes  «onunes 
qu'on  dépense  annu^dleroent  pour 
cultiver  si  vigne  ;  2^  les  reprises 
auxquélliBf  cette  culture  aonne 
droit ,  «et  auxquelles  on  ne  songe 
presque  jamais. 

Lç^  preiyières  consistent  t^.  dans 
le  prix  qu'on  accorde  au  vigneron» 
pour  les  difTér^entes  façons  qu'il 
est  tenu  de  donner  à  chaque  ar« 

}3ent  ou  demi-bectare;  2«.  dans 
es  frais  d'échalas  ,  pout  ceux  qui 
\t%  ^emploient  ;  3^-  dans  ceux  des 
eifgrals,  quand  on  en  fiait  usage; 
^^.  4ws  ceux  des  fiàts  qu'on  remplit 
année  commune  ;.5^>  dans  ceux  de 
ia  vendange  et  de  la  fabrication 
clés  vios  au  pressoir* 
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Les  secondes  ccmsistent  dans  lé 
prélèvement  de  dix  pour  ceut  des 
avances  annuelles,  en  supposant 
toujours  que  le  propriétaire  réunit 
en  lui  la  qualité  de  fermier.  Il  a 
droit  en  outre  à  une  indenihité 
pour  le  dédommager  des  pertes 
occasionnées  par  les  fléaux  extra- 
ordinaires, tels  que  la  grêle,  les 
insectes,  parce  que  ces  acciden.<i 
ne  font  point  partie  des  crises 
communes.  On  ne  peut  guère  por« 
ter  cette  indemnité  au  ^ssous  du 
dixième  du  produit  moyen  total.   ' 

Voici  une  atttre  reprise ,  non 
moins  juste ,  non  moiùs  intéres»* 
santé,  et  dont  on  ne  semble  guère 
s'occuper  non  plus;  c'est  celle  à 
laquelle  donne  droit  la  dépensa 
du  renouvellement  indispensable 
de  la  vigne.  Tout  ie  monde  sait 
que  le  plant  de  la  vigne  se  détruit 
peu  è  peu  comme  tous  les  autres 
végétaux  ^  comme  tout  ce  qui 
appartient  à  la  nature.  Après  une 
plus  ou  moins  longue  durée;  sui- 
vant la  qualité  des  oeps^  la  nature 
du  sol  et  du  eUmat ,  il  faut  là 
replanter.  A  compter  du  premier 
moment  de  cette' t>pération  jusqu'à 
celui  où  elle  commence  à  dédom- 
mager le  propriétaire  par  une  pre- 
mière récolte^  \\  ^'écoule  au  moins 
cinq  ans  pendant  lesqueb  on  est 
Bon  seidement  privé  de  tout  pro« 
duit  net  9  mais  il  faut  fiEiire^  excepté 
les  frais  de  vendange  ,  tous  les 
autres  frais  de  culture.  Ainsi  pour 
que  le  propriétaire  parvienne  à  la 
juste  estimation  du  revenu  cons- 
tant de  sa  propriété,  il  est  obl^é 
de  soustraite  du  premier  produit 
net  qui  se  trouve  après  tous  les 
préiè?emens   qu'pn  vient  de   dé« 

tailkr 


Digitized  by 


Google 


V  I  G  \r  I  G              M2f 

laOler    le  montant    des  frais   de  de  stiife ,  en  plus  on  en  moins ,  è^ 

caltare  de  cette  jeune  vigne  pen-  proportion  de  la  durée  des  plants, 

dant  cinq  années ,  de  même  que  dans  un  état  de  vigueur  tel  qu'ils 

la  privation   du   revenu  pendant  produisent  chaque  année  mie  ré** 

le  même  temps ^  divisé  par  le  nom»  coite  avantageuse. 

bre   des  années  que    subsiste  la  L'omission    de    ces   deux    der- 

vîgne.  De  sorte,  par  exemple,  jque  nîères  reprises',  dans  le  calcul  da 

si  le  produit  net  de  la  vigne*  est  produit,  a  fait  trouver  des  vides 

cie  24  firancs  par  arpent  ou  demi-  désolans  à  ce  petit  nombre  d'amis 

hectare ,  si  les  frais  de  culture  se  de  Tordre  qui  se  plaisent  à  comp- 

montent  à  60  francs,  et  s'il  convient  ter  avec  eux-mêmes,  à  se  rendre 

de  renonveler   la  vigne   fous  les  raison  de  leur  dépense  et  dé  leur 

Quarante  ans,  il  faut  multiplier  ces  recette  ;  aussi  avons-nous  eu  grand 
eux  sommes  réunies  (  84  fh  )  par  soin  de  les  établir  dans  chacun  des 
eioq  ans  de  non-valeur  :  ce  qui  états  ou  inventaires  suivans. 
donne  420  francs;  diviser  ce  der*  Toutes  les  mesures  agraires  en. 
nier  ncmbre  par  40  :  ce  qui  donne  usage  dans  Les  ci  devant  province 
10  francs  5o  eentimes  ou  10  livres  où  sont  situés  les  vignobles  dont 
10  sous ,  lesquels  doivent  être  pré-  on  parle ,  y  sont  réduites  au  demi- 
levés  annuellement ,  si  l'on  veut  hectare  ou  au  ci  -  devant  arpent 
trouver  l'exacte  indemnité^  du  re-  commun  de  France,  et  la  mesure 
nouvellement  de  la  vigne.  On  con*  de  capacité  à  la  barrique  ou  au 
çoit  aisément  que  si  ce  renouvelle*  poinçon  de  deiik  cent  quarante 
ment  peut  n'avoir  lieu,  sans  perte,  pintes,  qui  revient  à  deux  hecto- 

Su'après  quatre-vingts  ans,  il  suffit  litres  viogt^rois  litres  des  mesures 

e  prélever  par  chaque  année  la  nouvelles, 

moitié  de  19  francs  5o  centimes;  ,   Four  mettre  quelgite ordre  dans 

de  même  que  s'il  doit  êt^re  fait  tous  ^  cette  ^uile.  d'inventaires  ^-  on  s'est- 

les  vingt  ans,  le  prélèvement  doit  aASujetti^  autant  qu*on  l'a  pu  ,  à 

se  monter  au  double,  c'est-à-dire ,  .  siiiyrQ  une  marche  régulière  ,  ea' 

à  ai  francs,  et  en  un  mot,  ainsi  partant  du  midi  pour  aller  au  nord 

INVENTAIRES. 

Département  des  3ouchrs-:DuR»6«b  (  bi-devant  Pra$ienc^  )• 
...  Territoires  Ae  Marseille  et ;à'idia:i    •    \   '    '    ' 
/avances  annuelles. 

Salaire  du  vigneron,  par  arpent  ou  demi-hec-  f.     c. 

tare. 4^    .      )        f*   ^* 

Leur  intérêt  à  dix  pour  cent.  \   .   .  ^   .   .   .        4    ^o  >    6z    ôo 
Four  indemnité.  ...  \    .  \   ....•-   .       12  } 

Produit  commun  ,  sit  baraques  ou  poinçons  et  deuxlicrs, 

évalués  en  toirt.  .-  ••••   ^   ••#••'••  '•   •  *•   •   •   •   •     î^Q 

Produit  neh    ..••».•••••••••••••      5/    5o 

TomcX.  R 
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Observations. 

Les  vignobles  de  Provence  qaelque  foible  que  soit  la  qualité  de  teu»- 
vin,  rendoient  aux  propriétaires,  un  revenu  très-supérieur ,  compara- 
tivement à  cçlui  des  autres  vignobles  de  la  France.  Cette  différence- 
doit  être  attribuée  à  deux  circonstances  particulières  à  cette  contrée^ 

*  Premièrement  la  vigne  n'y  occupe,  dans  plusieurs  cantons^  qu'une* 
partie  dti  terrain  ;  elle  y  est  plantée  en  rangs  éloignés  les  uns  des 
autres 'de  ciuq  à  sept  mètres  (  quinze  à  vingt  pieds  ),  Ces  espaces  sont 
labourés  à  bras  ou  à  la  charrue,  et  ensemancés  en  diverses  sor4es  de 
^ains ,  dont  la  récolte  sert  à  payer  une  grande  partie  de  la  culture  de- 
la  vigne,  comme  les  frais  des  Fumiers,  des  voitures^,  pour  le  transport' 
de  la  vendange,  de  la  cueillette  des  raisins,  et  des  trayau?^  au  pi^essoir.   > 

'  £es  Etats^  de  Provence,  en  second  lieu  ,  ayoient  le  privilège-,  eti  ils/ 
en  usoient,  il  faut  en  convenir  >  d'une  manière  abusive,  d'établir  des j 
ttiXes  sur  l^s  vins  qu'on  vouloil  introduire  dans  leur  province.  U  est 
évident  que  par  le  moyen  de  ces  sur-taxes  ils  se  conservoient  exclusî-^ 
vcment  te  profit  des  ventes  et  des  reventes  dans  le  conuuerAe  dxL 
Levant 


I  ( 


"    r 


DiFARTEMÉNT  du  Gers.  (  Cî-devanf  ^rm0^(ïr)î    ].  ' 

Territoire  d*>iw^  et  de  Leciourc^ 

^vances^  armuettèst 

Ati  vrgneroii^  peur  toutes  façons,  \ts  avances  f.  c/  *   : 

Qompriaes.    *.••••.;-.•'••  .^  .•    J   •„.   *  i8,  3       "^ 

.  Pour  entretien  et  renoiivdlemènt  de  quatre  >  ?a 

libâHes  futailles.  ..  •   .   ;   «    .^   «••.«••«..  4;  \ 

Produit  bruL. 

Xe  pm^ifaoyai  est  de  S^fïaucs  par  piSëe,  ta  valèiir  des      ^ 
quatre*  «.  •  •..  •  •  «^  »;.•  •  •  «^  .•^•.«  .«^  '«  é.-  •:'■>•>  \  ^é'  «  •   •     3^ 

Partagé  de  ce  produite 

\   .    ,    C ,   e. .'    .   , 
t\  Pour  les  avances'  ahDueïïes.  '.  \  V  ^  ^  '^.     W  .   ;     V    fir«  c^ 
j^,  ïntârêf  à  dix  pdur  ccnl.  '.  '.   ^  .    .    .    •     V?..'*^  V     ^    'ko 
3^.  Polir  îndemnité,J  Te  diiièin^  daprq^uît  '     ,   ;    j..    ^'  1^  •  • 
total.^   %•»••••••*-•».»••.•».••.        â    AO  j'j  ' 

-  Proëurt  ncu  •   .   *.•..•.•..   .   ,   #   •    ».  .  ^*   •  ^^   *  j,        4.  *  1>Q- 


Digitized  by 


Google 


**6,   .        ,..,    ,      «s. 

DÈPÀRTÉMENS  Sa  Lot  et  de  la  Garqnjib  (  Cî-devànt  Guîânnc). 
Tenitoires  û^^gen  et  de' Bordeaux.  '  '  ^ 

Avances  an^meUes. 

Ponr  trois  façons  de  labour  à  des  journaliers.  24  }      p 

Pour  tailler  ,  épampref  et  fier  la  vigne,  ;   •  6  \    fi  *     ^ 

Pour  quatre  barriques  ,>  à  6  fr.  So  c.  chacune.  26  f 

Pour  n^aîs  de  venctaDge  et  façon  du  vin.  »  ^  ft,  "  } 

.;  ;  ;  ;  Produit  bmi  ;  ;  !  !  !  '  i       !•   ; 

Le  prîi  moyen 'du  foimêau  de  vin  marchand^   composé 
de  quatre  barriques  1  produit  d'uii  demi  hectare,  est  de  «     109 

JParta^dieçeprod^ltûtfiU  :  i       > 

'     •'   \  .'•.'.      •  '    .  »  :     -fr.'c.-:»  : 

1^..  Pont  lés  ayanpés  annuelles.  ,►   ,   *   ^   *,  ,  ;  6a     ,  ,  \j  tii.      . 

3^.  Intéi'êf  de  dix  pour  cent .   •  6           1 

3^.  Indemnité ,  dixièijae  ^a  produit  tof^L^  •  10           f        *•     ^* 

4^.  Pour  le  renouveriemeiit  oe  la  vigne  qui  \  80    So 

«  lieu  au  moins  tous  les  cinquante  ans  ^   la  dé-  f  .     . 

pense  de  culture  pendant»  cinq  an»^  la  -privation  1  '    '  > 

fin  flevenii\  pendant  ce  tmême  -temps.- .  • .   .-  .  ^  4,   ^^  J  \  '   '. 

Produit fiét.  •   »^.   ,•_.*.•   ♦   .   ;   •   •' •  •  •   •  .   •   ♦   •  F9^  ^^ 

_    '^    ^^  •    •   '  Observalioyis:   •    •    •   • / 

On  a  déjà  prévenu  qi\Ml  ne  s'agîroit  point  dans  ces  inventaires  des 
Vms  choisis.  Sous  le  nom  de  vin  marchand ,  on  entend  à  Bordeaux 
le  vin  commun,  celui  qu'on  ohai^gé- cHrdinairement  pour  TAraérique 
et  la  Hollapde.  -Au  dessous  de  ces  vins  sont  ceux,  appelés  petits  vins. 
Leur  quaKté  inférieure.,  et  Ja .  difficulté  du  ttansport^,  parce  cj^u'ils  s6nt 
fabriqués  ^oin  des  rivières,  ^bKge;  pouif  Toî^dînàirei  de'  les  convertir 
eii  eaux-de-vie.  Us  sont  en  effet  si  foibles  qu*année  commune  il  n'en 
faut  pas  n^oins  de  dixjnesnres  pour  en  obtenir  une  d'eau-de-vie;  et,* 
après  cette  conversion,. le  propriétaire  n'obtient  pas  plus  de  5  ou  6  fr. 
de  produit  net  par  barrique,  Ja« barrique  de  deux  cents  pintes. 

Bien  dififérens  de  prix  et  de  qualité  «ont  les  premiers  vins  de  ce 
fameux  vigdoble  de  Bordeaust.  Il  n^est  pas  rare  qu'ils  vaillent  2,000  f. 
le  tonneau  ou  5oo  fr.  la  barrique.  lie  tonneau  a  m^me  été  vendu  en 
l'an  6  ^  1793») ,  et,  pour  ainsi  dire,  sortant  de  la  tîuve,  2,406  fir.  Si  ou 
«ajoute  fi  ce  capital  son  intérêt  jusqu'au  moment  où  le  vin  aura  acquis 

il  z 
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toute  sa  lionté  (  6  on  7  années  )  et^  çn  outre.,  les  frais  de  mise  en 
bouteille,  en  caisse,  et  ceux  du  transport,  ce  vin  reviendra  à  S  ou  6  f. 
la  bouteille.  U  est  vrai  que  dans  le  cours  d'une  année  on^  en  vend  pas 
mille  bouteilles  à  ce  prix. 

DÉPARTEMENT  de  Vlsèrc.  (  Ci-devant  Bauphiné.  ) 

Avances  annuelles. 

.  fr.  c. 

Au  vigçeron ,  .pour  façons.  .   •  .  t  ♦   .   .   .  24  1       ^ 

Pour  engrais.  .   •   ♦ #    .    •    •   •  6  f      k  * 

Pour  écbalas •   • 12  r    ^4 

Four  frais  de  vendange ♦  .   •   .   •  iz         \  r 

Produit  brut. 

On  recueille  dans  Tétendue  d'un  demi  -  hectare  ,  neuf 
charges  de  vin  ;  la  charge  contient  cent  douze  bouteilles  « 
mesure  die  Paris,  et  vaut,   année  commune,  12  fy.  ..  .  .     lôS 

.  Partage  de  ce  produit. 

1°.  Avances  annuelles.  ••...'..  T  .  .  S4 

2^,  Intérêt  à  lO  pour  100.  .    ,   •••.,.  S  40  /         f.    "C* 

3^.  Indemnité,  dixième  du  produit  brut.  ».  .19  .80  >     78     60 
4^.  Poui*  Tes  frais  du  renouvellement' dé   la 

Vîgne V.    .    •   .   V  .   •   ;•    .    •  8    40    

Produit  net.  •••••.•..,   ^   ..   ^   .  — ^^^ — TTÎ 

DiPARTBMBNT  de  la  Charenteln/érieure.  (Ci-devant  Aunis. ) 

Avances  anmielles. 

.  Pour  façon  au  yigneron ^   ,       jÇ 

Pour  rentretieii   de   cinq  vieille^  futailles   à 
30  cent,  chacune  ,  et  leur  renouvellement  tous  f       J'   ^* 

les  six  ans,  75  eenl.  par  an 5     25  f     ^       ^^ 

Pour  frais  de  vepdaiDge  et  la  façon    du  via 
à  X  fr.  5o  cent,  la  tari:ique.  •.,.......         7    5o 

Produit  bruL 

Le  prix  moyen  de  fa  barrque  de  vin  est  de  8  f,  pour 
^^^^•-    ••••   —    •   ^   •,-•   , .    .    .    .       40 
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Partage  du  produit bhit'     •    -  ,  f    ^  '       '    * 

1^  Avance»  aBcnéUes.  ♦....•••••      28    7S  )        f.    <^i 

2^  L'intérêt  à  dix  pour  cent.  •••••.•         2    75  S^    3$    Sd 

.    3^.  Indemittté^  dixiëme  dui pjJbdiitt  net,  .   .  *•  '       +     ■    j ^ 

'   Prcdaîtnet,  ••  é  .'•'.••   .  '.  ;*•  ;.  "•  -;  •/.*'•   .   •  •;  /'  /  4'  '54 
DEPARTEMENT  ,de  la  Coifèz^X  Ci-^ei?a»ifcji?a«ljWw«//i.  ) . 
TcOTÎtoîres  dlu  Saillant^  Aîla$ac  él  Bàuttesdc. 
Avances  annuelles..  .    - 

Au  vigneron,  pour  laçons;  •   ;  •   •   .   .'  •  >.       38  1 

Ponrécfaalas.  .   .   .   .,*••,.•   •>   •    ..♦   •       i5  f         *•    ^* 

Ponr  fuin^^e. ••••»•«••       20»        >  io5 

Pour  le  pnx  décinq  fô^s.,  .^  .•/.....,••   w^    20  '|        »' 
Pour  le*  fraisde  vend.an£eetjal}ri.ca^QP  ^u.  vîn.^    .  i2  .        3 

^        i  .   .    \^rô^^itpTUt\        ^  \    . 

Le  prii  moyetiest  âe  30^fr.  la  barrîqttej  cliaqùe  dem^^ 
hectare  en  donne  cinq.  «••.«#•  v«.^  •••..••  •     i5o 

Fartage  du  produit  l>rut. 
-      '    '     ■                         '      '  '   F.'    c.     '• 
i«>.  Pour»  les  «ayaiices  annuelles.  •••'.'•"•%•  îo5  •    *' 
2°.  Pour  leur  intérêt  à  dix  pour  cent  ^   ♦   .   •.  10    So 
3^.  Pour  indemnité,  dixième  du  ()i*oduît  brut.  i5  V  142    5o 
4P.  Pour"  dédommagement    du    renouvelle- 
ment de  (a  vigne  ^^i  ^  *li^ 'très-fri^dUemméni  12 

Produit  net.  •  t  •  #   •  «   •   •.»....^«,.«   «,••<•  •.••  •...    ^7    5o 
-  -  Observations. 

Cest  en  quelque  sorte  mal>'i  propos  qtté  sous  «avoné  parlé  de  bé« 
néfice  nej  dans  cet  inventaire  ,-  puisqu'il  s^en  faut  déplus  «de  i5  fr. 

Su'il  n'en  exi3tQ  réellement  Nons^nCa^ns  4)^  rappprié  dan&  la  liste 
e  partage  la  reprise  qui  résulte  du  non  rapport  y  pendant  cinq  ans ,  de 
la  visne  renouvelée ,  parce  que  le  pc^uit  ne  nous  a  rien  offert  à 
retenir.  Une  pareille  culture  doit  cacber  quelque  vice  >  dont  on  ap- 
perçoit  k  racine  dans  les  traités  que  \^  pmi>k»étaires  ou  iés(vigbe- 
rons  font  ordînaîrement  dans  la  plupart  des  vignobles  de  êe  dépars 
tement  Le  revenu  du  prrariétaire  n'est  rédlemenf  qde  fectice,^  et  la 

rliatîon  du  vigneron  est  bien  évidemment  prouvée.  Cest  ainsi  que 
s  tonales  genres  de. culture  ,  et  spéûtiSement  diuia celui  qui  a  la 
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vipe  pour  objet,  toutes  léssfàîsi  que  l'avîditSvdu  maître  fait  taîi^  la 
raison,  poçir  obtenir  un  revenu  qui,  dans  le  fait,  n'est  qu'un  revenu 
apprirent  ou  supposé  y  Ip  jnaîtjre.et  L'ouviàer  vigneron  qu'il  emploie 
^ont  essentiellement  dîmes  Xvjx  de  J'ajitxe.  Dans  le:  cas  dont  il  s'agit,  où 
le  propriétaire  tire  à  Jui  Ja.  moitié;  de  la  récolte  y  il  croit  avoîï*  ua 
jpTodiiit  net  de  5o  fr.  ^  tandis  (ju'il  ^a  pas  en^eÇel^le  q^^rt  4e  cçtle 
soraitie;  et  Te  mâlKeureux*  qui  a' façonné  la  vigne  est  oblige,  pour 
vivre , (d^tâètter  •à5>&c4t  le  pfui  xjù^t  le^  petit,  et  par  cdti8éi|u)ent  d'a- 
bréger de  pluj^içurs  aimées  l'âge  ^^  vigueur  des  p^nts  qui  loi  ont 
é\é  confiés. 

^DÉEARTEMÊNS  du  Tuy-dè-Hôme  et  du  CcmtaU 
i  ^(Çi;devant^^wi;^/g-7Zi2,)  ,,.      .r  -m,^.  r  '. 

.     '         \  (f       •   avances  ^emmielles. -.!<:,»:' 

L^>j    !       «c:      ,..•..   .f..'::fei-    -'iol 

Au  vigneron  p©ur  façons.-  .•••••*•.♦•  .•  i*  •      33  '  ^* 
Pour  é(uialas.  **•  •    ••  é   .'  •  '•    •  '•"■'•   •   .  .•  V'       7  '  -^ 
Pour  fumier  ou  terreau.  ♦,.•.•••..• 
Pour  huit  fûts  à  4  francs;  •    .*.\,  ♦^  .    .   . 
Pour  frais  de  yendapM  e^t  febricatioa^^^<|^  y^.  ^  ,., 

''^-^ ProyiTit'bM.  •   •  '^  ' 

'<       '      ,  '  ■  '  ■     *• ,  ' 
Le  prîx^^mojfen  du  poinçon  est  de  io  franco  ;  on  en 
l^colle   hpiU    .  }•  .f   •  ^ .  ^ .  ^  .^  «^  • , .   •  .^  -•  f'  î*' X  )»  >   •  i  •*!  f'ï^^* 

^  ^ '  '.  "' f 

I  .  Poilr  les  ^v^nceç^aunueUe^.  ;•  .^,:.  ,•   .   ;    ^?p^ 
a^.-Leiir  intérêt  à  dix  pour  feent.  .' .  '.   .  **.   '  *  10 
-3^:  Pour  indenmîté  ,•  dixième  'du  prcdûittruf 
4^.  Pour    dédommagement,,  dif  .  ^ep^velle- 
ment  de    là  vigne  reconnu   nécessaire  tous  les 
quarante, 'ans  f^  IflS  ^nq  9ai)é^a,|d«^^4  jpuiSi 

•aançe.    •  ^•J.^  9:y,r.  ^   j*ï  ^r*-  ^    *#    t   .#{  •^  «•:•  f  #;.' 

Produit   nctï V  #  ♦  -^  ..'^'v  •  ^^  ;  ♦  ♦  •  k   • 

»  *    Observatiùns.^       .   ,  .       .1 

Le 'résultat  «st^oontprme  «u  pvîx'  de  l^ime  vsité  Aam  le  pays^  L^ 
pDopriétaire  trouVe  'dans  ks  ^28  fr.  qu*il)'reçbïtrpoup  le  rewnu  d"^!! 
dèmi-hectare ,  les  i$  fr.  de  '  dédommagement  pour  le  renouvel lemeift 
de  la  vigne;  Sll  les  confond  comme  produit  tiet  awc  les  21  fr*  relatés 
«i-dessus,  il  est  induit  en  erreujr.  Il  est  fâcheux  de  rencontrer  dans  ces 
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mêffles  âépartwieilS'des  ^opriélfaires'  qui  Ibtwn>  à  môitM  fr^trif ,  tau? 
à  entrer  pour  moitié  àaB9  lai  déjpensedes  édialâs  et  djeè  poiûçoUs.  ÏL 
touche  alors  56  fr.  5o  cent,  de  revenu  »  et  tout  cet  excédant  est  unf 
vrai©  spoliation  faite  à  l'ouvrier.       - 


X     ,V      ,   ..      .     ^'    ..    -^-^      --J 


DÉPARTEMENT  da il W/l^^  (  Ci  davaut  Xyo/ï/20 w.  J 


Xenitoirea  3e  Èi^nome,  Sainte-Colombe^  SftwhGAor^SrderJUnfÇkry 
\  ^o      •   •   •  Gôte-Rôtiè.  . 

^  Jivance^  annuellesi^  '- 

Au^  vîçmeron,  pour  feçbnS.  V  V  !•  |-  •  ,♦)  fD^;  ;;^?3i  m§^  Vl  m 
Engrais.    ^  .    .^  •   •  '^\  W.  \  \^  >  ;?-.^.  rir,*'- ■V93i.   ^9  I'    -'■' 
Pour  échalas  à  3,fr.  leiceiit.  .   •  'I  '.   •    •*  f  j^^^:    i^^'       i  f         Ç'v^K 
Osier  et/paille  de  seigle  Yxônf  lifef  la  vi^nfe.   i.'  ,^. .  ,  ^.  ;     '  A  4^, 
Pour    Cueillir  le  raisin  et   la   fabrication  du  -^    ■-  ( 

vin ..••...;  V  .   .';...       69 

Pour  quinzjç  fiUs^S  fr.  1^  pièce,  ,.^.   .  -^  j^^  ,7^   .  .  .  jp     t 

::^ 'Trodi/îtbrùt'   "    '  *"' ''  '  ''    '  '"'''    ' 

En  compensa  ut  lès  pthà  bàu1s"prîx  avec  les  ^plos  bas,  Ve 
prix  4©  la^pièce  est^  de  5o  fr.  Les  cjuinze  prq^uj$pAt  >^  *  ,•     7^-    r 

':  *  i 

l'^.-BourJes  avauMs*  annuelles.  ••  ;  ;  ;   i.  ;   •4oy  "1/     "    " 

2^  Pour  l'intérêt  de  cette  ^oiQi^eà^^i^po^i'  /         fr*  ^' 

•ent..   •    .   •   ...^  .   •   ^  .    •   .   .••%•,.   *      48  30  >,6o6  ^a/ 

.'3^.  Pour    rîndiemnité   dfes   accîdcns  partîcu-  \  V      *          I 

liers;^ dix  pour  cent  du  produit  total.  .....  v      75  ,       J 

Produit  .net.;  >,'.  .;^*  ,,   .   ...v,..  vv.;;^^  .-..^  -.^  ^  ,^7^  ;  ^43.  j?^ 

Obserpations..  ^ 

Ce  résultat  est  conforme ,.  de  mêntp^que  ler-précédènt ,  aa  prix  dà^ 
fermage  des  vignes.  Mais  la  métbode  "de  les  afTerraer  y  est  très-rare.. 
Pour Pordinaire  les  vignes.s'y.donnwl'À'^ï^Gttié  fruit;  et,  dans  ce  cas, 
si  le  propriétaire  ne  paye  pas  la  moitié  des  frais  du  provigna^e ,  ^s 
écbalas,  df  la  veâdanga  et  des  fiitaiiles)  le  ÉÉt^tâyar^èW*  d'âpê'de  ^n 
marché.      '^  .i yn-ni^'il    ■  .ï.-.'l-r'.  *i 

On'D^a  point  fait  mention  dans  cet^'ièv^ittàTre  dïi<£hq$t  de  repHse 
(aor  le  reiiauvelleineiit.da  la  plantation^  pàrco^qu'on  estdan^  Pusagc 
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de  provignér.  Toutefoig  il  ne  faatvûas;*taîr«  qtie  ks  frafe  du  |>rovî* 
gaage  ne  sont  pas  inféirièurs  à  ceux  aè  la  replantatîon. 

DÉPARTJîii^EkT  du  JuAa,  (Ci-dèvant  Franche-Comté.  ) 

Territoires  de  Salins  j  Arbois ,  Polignj,  Lons-le-Saulnicr. 

'  'Avances  annueïîès. 

Au  vigneron,  pour  ifeçdni.  .   •  •  '•   •   •  •  '•  3<î 

Four  le  labour  du  tiercemebt  qui  à  lien  tous 
les  deux  ans  et  qui  se  paye  chaque  année  par 

lïioitié*  ••••^•••«    •'•••••*••  6          I          &«0» 

Pourles/dsses'du  provignage.  .   .   •   «  ,.  .^   ^  .^    ^^  .  •!,    /•  ^9^ 

Pour  Ie4  petits  ^cbala^  dte  dotfdfier. '•  \   .   •   .  '     7  ' 

Pour  dquzè  (fenlî  -  poitiçônl  (  appelés*  feuil- 
lettes') à  ^  fr.  scfcéntime^,  *.  '.  '.  *.  \   •i   v  •   •  3P 

PoQJT  frais  de  la  vendatoge  et  de  la  façon  du  vin.  9 

.    .    J^ rodait  brut^ 

Le  prî-^  moyeh  de  fce*  ^*n's  est  de  li  fr,  la  feuîïïetté;  ' 
pour  douze  feuillettes»  »   ••••••«•'••••••  •     144 

.  Partage  du  produit  fbrui.^ 
'  fr,    c- 

i^  Pour  les  avances  aûnuelles.  *.••.♦     100 

a®.  Leur  intérêt ,  à  dix  pour  cent.  •   •   •  ••  . 

3^.  Indemnité,  dixième  du  produit  brut.  •.  ^ 

Produit  '  net,  «  4  •  •  •   t   •   •  «  •   *,  •*  •  >*^'«  •  «  •  •     ^io. 

Observations. 

,  ,.-■»•• 

Le  mode  d^exploiter  ces  vignes  est  encore  de  les  prendre  à  moitié 
Les  frais  de  culture  et  la  moitié  de  ceux  de  la  vendange  montant  à  81  fr., 
tandis  que  la  valeur  du  produit  l)rut  n'est  que  de  144  fr. ,  dont  1^  moitié 
ne  donné  atr  vigûef on  que  68  'fr;  spolialioh  de*  13  fr.  ;  aussi  la  misère 
de  ces  cultivateurs  est-elle  extrême,  * 

DÉPARTEMENT  du  Cher.  (Gi<devant  Berru  ) 

Territoire  de  Vatan. 

Avances  annuelles. 

fr.  «. 

,  PoûrCiçqnB  au  vigneroA.  ^  ••••••••      :i5  1        f 

Pour  fumage  des  provins.  •   •   •   •   •  ^  •  •   «       là  S    79* 

Achat  de  qoatre  poinçons  a  4  fr.   •••••«       16  |             - 

Pour  frais  de  v^pdange  et  façon  de  vin*  4  i  •:     *o  ) 

Produit 


ir.    c- 
roo  )        f.    c. 

10  >  124 
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Le  prix  ipioyen  ^  poinçon  est  de  2^4  francs;  |tpur  qiiatea     $6 

Partagé  du  prodiuibrut. 

nr.  .c.  '^ 

i^.  Avances  annuelles.  •  •  •  ^  •   v  •  ♦  •  r      73         }        f- 
a®.  Intérêt  de  cèfte  somme  à* dix  pour  cent.'  •        7    3^  v      8q\^ 
3^.  Pour  indemnité  j  dix  pour  cent  du  produit                   ^      "9  9^ 
Druu*  •^•^•••«•••^•^••-•.^•t«/       ^  ^^'3.. ^ 

Produit  net  7  .  • ••••«/•«  «^  •         65 

.\         '      •  • 

Territoire  de  Sancerre.     ^  , 


Vota.  Lei  produit  net  de  chaque  demi-hecitare  de  ce  vignoble  senib^e 
se^  monter  jusqu'à  40  fr./ parce  qu*on  né  sépare  pas  du  revenu  les  justes 
reprises  aus^uelles  de  fdrtes  avances  donnent  lieu.  •  _ 

DÉPARTEi^NT  delà  NiàrRE;  (G-deVantMl^^/^/O*     ' 
T&X]^oke$  de  JPoiaUy  ^  Iranq^ 

'Avances  annuelles.  • 

fr.    c. 
Au  vigneron,  jk  raison  de  3  fr.  5o  cent,  par 

jour;  pour  dix-neuf. journées  et  demie.  .   »   •   «r  68     ;^ 

Pour  treote-neuf  bottes  d^écbalas,  à  60  cent.  .  zz  ,        I        £    A 

Pod^  k  ftimage  des  provins'.  .'..•.,•  24    75  y  tSj 

Frais  de  vendange  et  façon  du  vin.  ^   •   •    •   •  76 

Pour  dixrneuf  poinçons,  à  j,  fr.  pièce*  n   «   •   *  76 

PifodkU  brut.  ^ 


)  ; .. 


Le  prix  commun  de  ce  Vin,  eu  prenant  un  te];me  moyen 
entre  la  valeur  du  rouge  et  celle  du  blapc^  est  de,  92  fr.  5o 


cent.;  pour  lès  dii-netlf poinçons.  »*••..••.••»    417 

Partage  du  produit  brut. 

'     ....                >  '  fir.    è. 

t*^.  Avanèes  annoelles,  ••  .   ^  r  •   •   •  '•   •   *  267          î        f.*  é. 

a*».  Intérêt  de  cette  somme^jà  dix  pour  cent.  ao    70  >  351    70 

30.  Indemnité ,  dix  pour  cent  du  produit  -brut*  »  38  •    •    S\  '         ' 

Pro4mtnet  •••9.«9«**»»#*t«**?«      9^3^ 
7ome  X.  8 
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^Territoire    de    Clamecy. 

Avancer  aniiuelks. 

fr.    0- 
An*vîgnepôh,poBïlàfaçoii.  •^•..•^.30 
Pour  perches  et  échalas.  .......   ^  .   .         n  /         f.    c. 

Pour   engrais.    .      .<•.••...*.•       i5  /    94 

Pour  cinq  poii>çons  à  4  fr.  pièce 20 

^rais  de  vendange  et  feçon*da  vin:  .  :  :  :  .      zo 

^  .X  i  '      Pjvduit  bruU 

Cinq^goîfaçens  à  30  fr.  chacnn;  laTateur  de^  dnÇésfdê  *ï5o' 

*^     "    - Partage  dû  produit  brut. 

i*^.  Avances  annuelles.  '.   ••/.•.\.,       04  'X 

^2?,  Ppuf  int*rêl^à<lix  ï^ouif  cçnt.  •..*.-.      ^  9    4«^/ ^   virt^* 
j3  .  Pour  indemnité,  dixième  du  produit  total.       i5  v  *         ^    ' 

4^1  Pour  dédommagement  du  renouvellemei^t  (    *^7  i 

de  la  vigne ,  supposé  nécessaire  tous  les  quarante  1 

Ans.  •  •  ^« . f.  • ,  f  #  • .  •  •  •  ^  ♦•'«-•',•*.,;#.  u  -     Qr  i -10  *  Il  '  rr 
Produîtnêt  .  ;   ..............   ...  .22    5o 

DÉPART«MBNî^  de  làvCÔTB  D'Ôfe.  (Ci'â!êwàn\  Bourgogne). 

Territoires    de    Chdlmis  ^  sur  -  Saône  ,  ,Beaune^   et  Dijon. 

-   .    '  Avances  annuelles.  .    n 

,     r  '        ■     .        '  ir,  '  iC  * 

Ati^vigneroÀi  peut*  tontes  les  façons.  •  •   •  ♦  36  ,1 

'ïngrais  0t  terrotage  des  provitis i8       '  g     '    t    ù. 

Pour  douze  "cents  échalas ,  à  1  fir.  5o"c;  le  ôent  18  >  îb4 

Pour  l'ackat  de  trois  poinçon»,  i   .....   ^  12 

Frais  dei  vendange  et  feçon'dn  vin.  •    .    •   .   •  io^ 

Produit  brut.  > 

Le  prix  moyen  entre  les  vins  fins  et  les.  vins  médiocres 
étant  de  cent  cinquante  frata^cs  la  queue,  ou  les  quatre  feuil-  ! 
ktles;  trois  poinçons  ou  la  Queute  et  demie  donnent.  .   •   .   •     22^ 

Partage  du  produit  bruU 

fr.    c 

i».  Pour  les  avances  annuelles.  ......     104  *      ")  « 

;;»o,  :Leur  intérêt  À  dix  pour^cenU  ...........       10          (  '/"  f 

^.  four  l'iDdeinnité;  le  disième  da<  prodnit          <        f  '3*^ 

brut  •  .   .  N   .   .  .f  .   «,  .  -, ;i«   ,   ,   »! .; ,  •  .i  :     221'    •.  ■  1  ■  :.  "  ■ 


3fro4uit  njBt^   .♦.♦»....... "^^sT 
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Obscrvationt. 

I<c$  vins  les  plus  communs,  (jui  sont  récoltés  clans  la  Hante^Bc^ir^ 

§ogne  ,  n'ont  todvént*qbe  là  moitié  He  la  valeur  qne  nous  venons 
'assigner  à  ceux  d'une  ^mdil)eure  qualité.  Le  revenu  de  l'arpent  n'en 
est  guère  n^oindre  pour  cela,  parce  que  le  cultivateur  se  trouve  d6^ 
dommage  par  la  quantité  ;  et  alors  le  surcroît  des  irais  ne  porte  qup  ^ur 
wuxTdelafendange.     ;  *   " 

DÉPARTEMSN»  de  la  Côte-d'Or  et  de  YTonne. 

-  -'  (  Q-devant  Bourgogne.  )  ' 

territoires  de  Semur  et  à!Avaloiu 

^        '  .         Avmccs  anmlciïès.  "* 

Au  vigneron  pour  façon.  ••.'•«;•.  'Z  36 

Pour  perèhes  et  échalas ^   •.  ♦  »  .12,-      /        f*- eu 

Pour  le  terrotaçe  des  provins.  .•••••/        8  /    83 

,:>  At^hat  de  six  ^ux  pobçons. '•  \  •••••'•'•*  'i% 

Fraii  de  vendange  et  fa^n  du'vin.  •*•••«  lâ 

.    .    .  Produit  brut 

Le  pri^moyeti'de  Itf  ^^é,  qdi  contient  deux  poinçons , 
est  de  cinquante  francs;  pour  six  poinçons^  ••••••••,    i5o 

Partage  du  produit  brut. 

t.     b/ 
i^.  Avances  annuelles.  •••••••••'•      83  1  ^ 

2^1  Intérêt  de  cette  somme  à  dix  pour  cent*.     *  ^  '3^  f    •     €.  c/ 
3^.  Indemnité  ,  dixième  du  produit  brut.  .   •       i5  >  106    30 

4®.  Pour  renouvellement  de  la  vigne  ,.  parce  ( 

qu'on  provigne.  '  ;    ..•»•••••**•*         *  ^     . 

Fi;oduît(  netp  •  '.   •  •.  •.  ••  •.  :.  '•  '•  '.  *.  •.  •  •   •  .  .  .      43    70 

\,  DjsPÀRXlMEîfT. DE  l!Yomns,  (même Province). 

Territoire  A'Auxerre. 

*         •  Avances  nrmuelles. 
•   ♦♦•«.••••••♦••••.•"I.  *'^. 

Au  vigneron ,  pour  façon  d'un  demi-b^ctare.      âb 
Pour  Tes  provins ,  pour  les  osiers  nécessaires 
à'Facool^.  •    .-,••.••..   .  \  .'  ;       la  '       V       t'c. 
Pour  cinq  cents  perehes  et  un  mille  d'échalas.      t6       '\ztz 
Poorenf^ais.  ..••••••••••••       3^ 

Pour  buit  fûts  à  trt>ïs  francs.  •   •..,.•      ^4 
'JTrais^  de  vendange  et  ia^on  du  vin*  <•  «^^  •      60;  > 

S  z 
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Produit  brut. 


Cinq  poinçons  ,  mesure  dé  Paris.  •«•••••••#,  4^ 

Partage  du  produit  brut.  ^ 

-  t^.  Avances  annuelles.  .......   Z  .  .     212  1    •  f .  .  ci 

2®.  Intérêt  de  cette  somme  à  dix  pour  cent.  .21  f   ^„J* 

3^.  Pour  indenmité ,  dix  pour  cent  dta  produk  •  C 

brut. .   .   .  ' 40  I 

Produit  net.  t •.••••••••     127 

DjÉPAkT£M£NT  dIndre  ET  LoiRE.  (  Ci-devaut  Touraine.  ) 

Avances  annuelles^ 

£,    c. 

*'  Pour  façons  d'un  ai^eiit ,  com[)r]s  là  planta- 
tion des  échalas.  ..•'•'.'  .W\   ....   ^   .,  3®           i   .     f,    c. 
Pour  terrotage  des  plrovîris.  \ '.  \  \  \   •   ♦   •  I2'        C     g^^* 
Prix  des  échalas.  .••*.■.*.'••,•.'•.  12           '     ^ 
Achat  de  quatre  fûts,  à  5  f.  pièce»  •   •    .    •    •  20 
Pour  les  vendanges  et  la  façon  du  vin.  «  •  %  •  |â 

^         Produit  brut. 

Le  vin  de  première  qualité  de  ce  territoire  est  connu  sous  le 
nom  de  vifi  noble.  8on  prix^  «noéç  con^nume,  est  de  40  fr. 
le  poinçon*  .  ....  ^.   ..............  .     x6q 

Partage  du  produit  brut. 

fr,    c. 

î^.  Avances  annuelles.  •   •   .   .   .  ^^  ^.  ^.  ^.  ,•  .89  ^'  ..  \ 

'  a®.  Leurinîéfêt*,  à  dix  pour  cent.  '•*•*.'••  o   '90,  1         f.    c. 

3^  Indemnité^  dixième  du  produit  brut.  .    •  16           ^  1^3    9^ 
4^.  Pour  le  renouvellement,  par«e  qu'on  est 

dans  Tusage  de  provigner.  .........  f 

Produit    net.  \  .  .  . •   .   •  .       46    10 

Observations. 

.^e  prix; du  bon  rouge. de ^e  département  se  contient  9  parce  ^\\ 
suffit  à  peine  pour  la  consommation  de  ^%  habitans  les  plus  iaisés. 
Paris  est  le  débouché  dçs  petits  yins.du  .même  territoire.  Ceux-ci 
proviennent  de  vignes. p(anjées  en  cépages  de  *très-mauvais  produit 
pour  la  qualité  ^  mais.  qpx.  dominent  d'wondantes  récoltes.  On  xt^ 
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marqne,  dans  cette  conh'ëc ,  les  cantons  de  F'ouvraylet  de  Roche* 
Courbon,  dont  le  vinblanè*  fient, dît  «ï^l  nnà  qualité  qui  le  fait  re« 
chercher  d^  éfiraneers  ,  entr'autres  des  Hollandais.  Ces  vignes  sont 
bien  pini  favoralifes' .au  propriétaii^a  qne  celles  qiiijptO(ni&eitt  le 
ToW^^ge  '  ihphi^^  ^  parce  .qrte  les  frais  de  cahoveeit  soixi|]kioindrea'f  le 
pro  ^vii  dEonble  ^quantilé^ct  la  valemraion  moins  forte,  mitf'àÈif^  ';; 
"      *      J  .  î.    7y.  •  .     ;    '.  j  ',-     \  ,  .1'   •   .  ^  . 

QÉFARXSMEiiT  àid.\9L Mayenne.  (  Q-de?ant  Anjouay    ^     •  A 

Avances  annuelles. 

^  ,  ^     c. 

Aa  vigneron,  pour  fontes -les  façotis. -;'•  7  .      24         ^        «. 

Fonr  engrais.  •••....•.••.••       "^ 
,  ,yaJ,e.^r  ,çfi  trois  points,  à  3  f.  ebacn^  :  «   *  • 
^  Fraî^  de  yendaj^ge  et  fahrication  dn  y'vx>  •   • 

Produit  bmt. 


9   .    I   l-    r- 
9    '      )  ..    . 


Le  prix  moyen  du  poinçon ,  étant  de  24  &•,  le  produit 
total  estde.  t   •  • •   • .  •   .   •      72 

Partage  du  produit  brut. 

f.     c# 
i^.  Ayanêes  annuelles.  «••••••••<      52  )   ,    £^  e« 

2^.  Intérêt  de  cette  somme;  à  dix  pour  cent.        5    -iô  >    64"  40 
.'3^.  Indemnité,  dixième  du  produit lôtaL  •   ^        7    20  y  -    >  ^ 

Produit  pet.  •  •   •  ♦'•*•*•'•*•/.'••   •  \  *•  '•  \  '•'  •  •       'y    60 
iVo/a.  Sans  le  provigfaage'.  le  produit  net  suffiroit  à  pe^è  aux  reprises 
du  renouvellement.  "  ^  '     -       *  - 

DÉPARTEMENT  de  LoiR  et  €HfiB«  (  Ci-devant  Slaisois.  ) 

.  î  Territoire  de  i9/tf*.  ;    »   '     ^  ^ 

Avances  annuelles. 

f.     c. 

Pour  façops  91}  vigneron.  ••••••••#  43 

Pour  les   écbalasi  «•.•••.•.•.•«•«•.•.•«  14     -     /     '   £    <i» 

Pour  engrais.  •  ^    .,*,•  ^  -.•♦•.•.•'  -^  •    •  »  So  /,  \\  163 

^  A^hat  d<^  huit  pojnçoQs^fà  4  francsr  pièce.  •  •   «  32 ,  *    . 

Frai»  de  vendange  etdo,  la  &brieation  du  vin»'  :  14 


•    • 


*P'roduîtlrut 

Le  prix  mo^eil  de  chaque  poinçon  étant  de  Sofr*»  ponr 
les  biiil  poîtiçpns,  ^  .#  ^  ^  .#  t  •  ^.  :•  ••  ^  ••,..•♦•,  ♦    M^ 
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Partage  du^  produit  brut. 

té, 

.  xf,  Arantes  annnelle^  .  ^  .  ^  ^  «. .  «  •  •  :  t5g "  V    ; 

.   9?^  Intérêt  de  cette) sowBie  à' dix  pour  eent  «'  i5    30  r       f.    a 

3^«  Indemnité.,  dixième  du  ..produit  ioiaL  ^  <•  24  >  204    ^ 

4<>.  Reprises  pour  le  renouvellement  à  faire  tous.  i 

l0S  cinqi:(ante  ans.  i  i   ♦  iJ  >.•#.•  ^*  .••  \   •  la  )l 

Produit  net   t  f  •  ♦  f •  •  t.  T  ♦  *  #  .      3a    70 

\.  Observations.  ,,,...•     ,^, 


< 


«       •       • 


n  ne  s'àeit  ici  que  des  Tins  de  première  qualité ,  qu'on  ti^ôBtlent  que 
^ans  uneSoible  partie  *de  ce  'territoire»  le  snrplna étant  en  petite 'cul« 
turc,  et  par  conséquent  d*uA  produit  iiet  presque  nuit 


T 


*  Territoire 'dû  éî-devant  >T?/ii/(7môWf 

'  \  .  « 

^ ,     :  Avances  annuelles. 

/)    .î        ('  .   , £     û. 

,  ;Apj ^ignferon,  pour  feçons.  .   .  ♦.^  •  *  ,  ,  3;»       _  , 

Dix  bo^e6;d'éehala^,  .à  ^o  centiioes.,*  ^  •  .5         i    i{  f.  ;0(^ 

JPouren^rais.  •  ^^   »   .   «   f   .    .   •   ^   •   «   •   •  20  VIJ27  / 

Apha^  dp  dix  ppîîiçôni,  â  4  francs  pièces  \  * .  %  *  *4Ô  y 

Frais  de  yçadange  et  de  la  fabrication  du  \in.  3Q 


-.1 


Produit  brutf 


Le  prix  moyen  est  de  .^>  firanbs  le  pc^pçon  ;  le  produit 
d?  dix  pst  de.  t  f  f  •   f  •  •  t  f  •   •   •  f  f   •  f  •  t  •  f     200 

;  Partage  du  produit  brut. 

ivi^'^  Avances  amiuelles.  -9-»>«9.9.««f*^«,.. 

2^.  Jntéifêt  de  "àix  pour  oen^.  ^  .^  .^  ^  ..  .^  .^ 

3^.  Indefupité,  te  disième  du  produit  brnt»  ^ 

4?.  Fraii  dq  x^QUve&ement  qui  4ok savoir 
lieu  tous  les  quarante  ans.  f   v  «  ^  ,f   t    • -•  «   t 

5^.  Pour  les  frais  de  culture  du  jeune  plant, 
ft  pour  la  non-iouiàancQ  pendwt  cinq  ans,  ^  ^,  

Produit  net  ••  ••  •#  «^  ««  •«  ••  «^  «^  ^  —  *•  n  n  *•  99  *f  *^  \  4-  i  ^ 


fr.   «; 

• 

127      •  1 

~ 

4»         J 

»o         1 

f.  ^Û, 

r.               'V 

^ly^  i- 

IQ              1 
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DiPARTEMEN^ç  dû  Lo^RÇT.,  ^  Qdçvas^  Orléanais.  ) 

.•»      r  Territoires  d'Orléans. 

''Avùnteèdmiumès:         '.'     '"  "^^ 

*^     •  .         •    ^     ,  '     ..     .     .        .  *f     '  '" 

"Ànvîgneironpotrtoufeslesfagons.  ^  V  ^  ^  ♦      '46*  \       -      * 

Pourengp-^     ,   .   ^          .^:.]  ^       .   •   f  -  ^  >^.  J      '  f^  V 

.EouR.Jes  échalas.  .:;•.....   ^   .  ,       10  >  10^    ûo 

^Acquisition  de  êi»poinço!i9i  #••/••//.•  ^   •  25-  gt^i             ^ 
Frais  de  vendange  et  de  la  fabrication  du  vin.  «       18 

Produit  brut 

Le  prix  moyen  de  cbaque  poinçon  de  vin  étant  de  30  fr. 
les  six  nous  donnent.  ♦   .   -.'-.  .   .   ;  v  .   •  l- jgo 

(  •   Pmrtage  du  produit  brut. 

1^  Avanies  anWelJes:  ;</#••;   ;  ••  ;  ;  icS*  So^S             ' 

2®.  iDtérât  de  cétfe  somme-  à -dix  pour  cent*  '•'  10     i5  / 

3^.  Indefinitéj^îx  poût  cent  du  produit  bruf.  tt         f ''     ^   ^* 

4**.  Ponitle  retiouveHement -des  "vignes*,  qu!  •   •   •   •    •/♦'44»  SK*^ 

doit  avoir  lieu  tous  les  quarante  ans  ^  et  pour  les  I 

cinq  années  de  non*jouis8ance.   •   «••;•«  it    2$    1 
Produit    9ft«  «..il  j,,^,  r  •.  •.  •.  «^  .  ♦j. ♦,,♦.  !  :•- •   ^^^^  «r '"^'iF'^lw 

'''^ MEtarf  D£p"artei«ent:  *   '  '    ''  ^  •  ^ 

Territoire  de  Giiwi.  <  Çî-âc^atit  ScVc?^^  ) 

Avances  annuelles.  ,    ^ 

^  '       .     •    . •"       ^>:  :    ^  :   •  •         l 

.Atf:vigné|f*oii',  pbur  façons;  ;  >   •  ;^1   •  •  '•  ..  ig  ' 

JPour:^l>àlas,  séîie  bottes  à 'Sb  cehtimfei'  .,  .  8  *  ' 

t'ourengèais.  •   .   •   ;L  V":'-:  J':^V\  V,'  8      r^'f    '  t*  ï. 

Pour  l'aoliat  de  ouatfé  pointus,  à' i|.«lVàncs  '  ^     *   '•     ^'        *''^ 

pièce.  .^  .1.  .  .U  .   :  ;  ;  :  ;  :  :  ;  ;  ;  ;  •  jÇ 
-Erais^ode  vendange*  et  de-  la  febricatton  du* 

"Vin.  .   . .  .   •  .   ^  •  •  8 

Produit  brut.   .     ^  ^ 

'Le  ptïx'rtidjrèû' drfpoînçdn  étant  de  a5  fr,,  ley  qu^f^fe 
donnent  çourproduît.  •  •  •  •  •  .  .  j  .  /  .  /  ;  -J .  .^    joo 


«9         , 


•  •  •  t    - 


^  Digitizedby  Google 


144^  VIG 

^'       .  •        •  .  •  l 

partage  du  produit  h  fut 

te, 
i^.  Avancés  annneHes.  •  •  ^  v  •  •  ;  .  ^  •      69         1 
2^  L'intérêt  deu cette  somme  à  dix  pour  cent.         ^    9^  (        fr«  ^ 
3^.  Jademùité,  dixième  du  produit  brut.  »,       lO '.      .?.    93    4^ 
4®.^PouriJe  dédoten^àgém'tenl  du  renouvelle-  I 

meut  <Jç  1*  vigne,  tous  les  <|uaValitè  aYisi  t   #'  ♦        J    So  j         . 
frofluît  ^let'  •,  f  •<[.]•,[•.  *1  ..  t  t  .♦  T  •  7  ^  t        6    70 

Mewb  ï)iFARTÈMENT.  (  CLdevaut  Sologne.'^ 

Territoire  de  Romorantim. 

Avances  annuelles. 


f*   I 


f.     0. 


An  vigneron ,  pour  façons.  >  ^  f  t  •   •  ^  »  60. 

Fourechal^as.^  • •••••é*  7          /        Ce* 

Ensrais.    •   •   t   r  j*    •   •   *.  •    \  t  t  %  *.   *.   *  'M»  -     -''v  ^5^  .  x 

Achat  de  douze  vieilles baîrrîqiies.  j>   .   ,   ^  .36      !.(;.. 
f*râb  de   véndimge  et  de  la  febrioation  du 

produit  brut, 


«    •    •   * 


<?n  técolto  9«aQn<e*connntinè  /  dbifte'  ]^olbçbn&  ftiiV{frIl 
moyen  de 90  fr.  •   •   •  •   •   ^  •_•••,  ^  ^.,%  #  •   •  •  •  •    t^9 


-    '  Jhirtftgeduprçdmilbrût.    .    :  .  ï 

f*^.  Avanc|^  annuelles.  .  .  •  ;  T  ,   •  v  «  •     i53 
a^.  Intér^de  cette  somme  à  dix  pour  cent.  .     ^^^^  31?  ê^     f^"^ 
3®.  Indemnité ^  ârxièipe 'du  prodqU l^rà^^^  t    t  i    H.         v  206  *  «> 
4.?..DédQmm4gement  *du  renouvellement  de    ....     ^  ^^ 

la' Vi^ct  toi^  les  quarante  *ai/$,  .et'  de  ,npn,^)Qm8«     r  ]      /  ; 

sauce  ^^dânt  cinq. ans.  •..••••.•   i   .       14 

produit  qety   f  t  f  /  /  f  f  •  f   f  t  •   r  •  t  t  #  7  t  ^33    7^ 

ùbservàtions^ 

Ce  produft  raisonnable  donne  lieu  à  une  remarque  assez  curiense. 

Tons  les  cu^vatepr$  désirent  1^  .voisinage  des  ^râvdes  montes  ou  des 

irivière^.aavî^aples,^  çpinme  moyenj  4^  fe^ciUtejr  lo  transport ,  et  par 

*""*''***  '    ponsé^uen$ 


f 
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eoBséquent  écoulement  de  leurs  denrées.  Ici  (à  Romorantin )  il  en  est 
tout  autrement  :  les  routes  y  sont  si  mauvaises',  les  communications  si 
difficiles,  qu'on  y  éprouve  les  mêmes  obstacles  pour  recevoir  que  pour 
donner.  Par  cette  raison  le  produit  du  pétif  vignoble  de  ce  territoire  , 
étant  presque  toujours  un  peu  au  dessous  du  besoin  de  ses  consomma- 
teurs^ donne  un  revend  passable  aux  propriétaires. 

lifcMS*  ÛipARTEMENT. 

Territoires  de  Pithwierg  et  Montargis,  (dans  le  ci-devant  Gitinois.) 

Avances  annuelles. 

Au  vigperon ,  pour  façons.^  •   .••.•#..  ^  .3$ 

Echala^e   •    •   •   •   /^  .  •  •   •'/••*.   •   /     20  I        F.    e. 

£ngrais«    ••   «   ••••••   •,  •   •   «^  •,  •.  •       12      .     >  nQ 

Pour  f'onplette  de  sik  poinçons  à  4.  fr.  pièce.  •       24    . 

FraÎ5  de  vendange  et  de  la  façon  du  vin..  «.  •,  ,24 

•      Produit  hrut. 

jSix  poinçons  clé  récolte  él  25  fr.  cbaqua  ••«•••«#     i5a 

Partage  du  Produit  brul.  ^     '    ' 

■       -  .   •   • fie, 

i^.  Avances  annuelles.  .   .  f  .  .   .   *   •  é  .     118  \ 

2^.  Intérêt  de  cette  somme,  à  dis  poiir  cent  «       11    60  I        m 
3^.;iln4emnîté;  dixièm^e  du  produit  brut.^  .. /-  ,.i5.  ;..    i\  i5»*  ^ 
4^/ Dédiomniagement  pour  lei  renouvellei^ênt   1  {     ? 

de  la  vigne  tous  les  quarante  ausj  et  les  cinq. ^9%  ,  \    \ 

nées  de  qbn jouissance^  environ.  •   .   •   •   «^  '.^  ^^    ^    8^        -j  i-   ' 

Froduitnet  •••••••«'•••«•«••.•«•«        &'  2^ 

*  •••  •-  •  ••••#. 

DiFARTEMENT  de  la  Sarthe. (Ci devant  Maine. ) 

Avances  annueUee. 

£  c 

An  vigneron,  pour*  façons/  •  •  ...♦'.•  *  r6  '   )   ' 

Quatre  cents  provins  par  demi-hectare.  ••  •   •  5          4        f.    c« 

Pour  le  fumage  de  ces  provins.  ••«•••  8          >    ^3 

Four  dnq  busses  ou  poinçons  à  S  fn  ♦•  .  •   .  2S          4 

Frais  de  vendange  et  de -la- façon  du  vinr  •  #  ^^          j 

Produit  bruL 

Le  prix  moyen  .du  poipçon  est  de  24  fr.;  la  valeur  des 
cinq.   •    .    .   B   .   .   .  ^  9  0   •  ê  •  •  •   •  •  •  s  •  •  •   •     120 

TomcX.  T 
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Partage  du  produit  .brut. 


f.     c. 


I 


o 


Avances  annuelles.  •  •   •   • •  .    63  1        f.    c. 

ft^.  Intérêt,  à  dix  pour  cent,  de  cette  somme.  .         6    30  >    81    30 


IX  pou] 
3^,  Indemnité;  dixième  du  produit  brut  •   •       la 

Produit  net.  •    •••••»»•#•••••••••       38    70 

P^PARTJSMIKT  d'EuRE  et  Lqir-  (  Ci- devant  B^Oi^c^.  ) 
Territoire  de  Chartres; 
Avances  annuelles. 

•  Ç .  c 
Façons  ordinaires  ^un  arpent  ou  demi-bec* 

tare^  au  vigneron.  •    »•#•••.••»'•••••    •    •  7^ 

'  Pour  Fexcédant  des  fosses  qu'il  fait  au  delà  des  * 

premières  conventions.  •••**•••.*•    •••.'••  •    8       •   f         f.   C 

Fumagd  des  provins.  •   ,   •    •   •   • 24         ^202 

Echalas.    •    •  «   .   •'.*••••.•••••  10 

Emplette  de  huit  poinçons  à  5  fr.  chacun.  •   .  40 

Frais  des  vendanges  et  de  la  façon  du  vin.  •  •  48 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen'da  yn^  ç^  de  40  fjç.  le  poinçon  ;  la  vaîevr 
de  hml  est.^  •   •) • •  ^  •   •  •    320 

Partage  da  produit  i>rut. 

,  f.     c.  ■ 

^  ;  X?.  A^Ances  anhuelles;  •   •  •'•  •'.  #1   •  •  202          Y  fr.  €. 

2®.  Intérêt  de  cette  somme,  à  dix  pour  cent!  •  20          l  -  * 

3o,  Indemnité,  des  ïîsques,  dix  pour  cent  du  T  ^* 

^pjpdmLnrut.  •   .   ♦   ••  •*  ••  /..•/•..•   •  32          J 

i^roduit  net  •  /  •*  .•  ;  :  .•  ;  :  ;  ;  ;  ;  ;  ;  ;  :  .  .  66 

Territoire  de  CHdteaudun.  (  Ci-devaut  Dunois.  ) 
.  Avances  a^nu^ltfif. 

f.     c. 
Au  vigneron^  ppur  les.fi^ps^  •.•.•..♦••      56 

BngraïA.  •••••••. •   •       12  m        p 

Echalas,  six  cents  par  ^eiçî-beçtare ,  à  12  fr.  \  ti      20 

le  millier.  •   •.•.•••,...•.«.••••••        ^    20  f       ^ 

Achat  de  six  poinçoi)s  è  4  &•  pièc^e.  ».•«.»       24 
Fraisde  venaangeet  delafaçondu  vin.  ,   •   .       20 

Produit  brut. 

Le  prix  commun  est  de 30  fr.  le  poinçon;  la  valeur  de 
six.   •  «  ;  •  •  •  ;  ;  ;  ;  •    '.  .  \  •  \  \    •••••'..•  i8a 
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Partage  du  produit  bnit. 

£     c. 

T^  Avances  annoelles. 119  20  1 

1^.  Intérêt  de  cette  soniine  à  dix  pour  cent.  •  it  90  /        f.    o. 

3^«  Indemnité,  le  dkième  daprodukbrat  •  18          y  160    3S 
4^*  Dédommagement  du  renouvellement  et  de                   ( 

la  non-joaissance.  ••••••••••.•••  11  â5  \ 

Frodnit  net.   •  *  •.•.*..   ...,.•  .   .   .,.  *  •   .   •  .   •    . '19    (>5 

DÉPARTEMENT  de  la  Seine.  (Ci-devant  Isle-de-Francc.) 
Territoire  des  Envirgns  de  Paris. 

Avances  annuelles. 

;  '  '  :    f.   c 

Au  vîgperon,  ponr  toutes  les  façons  qui  sont 

fias  multipliées  que  dans  les  autres  vignobles.  •  104 

Paille  de  seigle  ponr  accoler  k  vigne.  •   •   •  5  f        f    a. 

Façon  du  provignage.  •••.••••••«  9  \  ^^^  ' 

Echalas,    ......  ^    ....<.•••   .  45  [  ^^ 

Engrais ••..•...••  56 

Frais  de  la  vendange  et  de  la  façon  du  vin.  ^  24 

Achat  de  douze  pomçons  à  5  fr.  pièce.  •   •  •  60 

Produit  brut. 
Le  prix  moyen  de  ^  fr.  par  poinçon ,  donne  ponr  douze  •    48^ 

Partage  du  produit  bruL 

f.     c. 
I*.  Avances  annuelles.  .  .  p  .  .   .  ^  .  .   .    303  ^        ^ 

2?.  Intérêt  de  cette  somme  à  dix  pour  cent  •  ^    3^    30  f     g    *     ' 
3^.  Indemnité  des  fléaux  particuliers^*dix  ponr*  \ 

cent  du  produit  bru  t.  •   -  ..  ..  ••  .   ••  ♦ 48      ^    } 

Produit  net..   ••••••«.•.• 98    70 

DÉPARTEMENT  de  la  Marne.  (  Ci  devant  Champagne.) 

Avances  annuelles.  ' 

n    c.^ 

Au  vigneron ,  pour  façons  d'un  arpent  ou  demi- 

hectare •  •  • •   .   .      j6 

Pour  les  provins  et  façons^  extraordinaires.*  .-    *  30 

Echalas.   .....•' ^   •  ,.       13    So  f         fr.  c* 

Engrais  transporté  par  bottées •   »       18  /  174    5o 

Pour  couvrir  de  teri^s  rapportées  les  racines 
des   provins.  .  ^   •..•..••••.••  /     7, 
Achat  de  cinq  poinçons  à  4  fr.  pièce.  •   •   •    «       20, 
Frais  de  venaange  et  de  la  façon  du  vin.  •   •      5b 

Ta 
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Produit  brut. 

Le  prix  commnn  des  vins  ordinaires,  de  .Chamipagiie  est 
de  5o  Fr.  la  barrique  ;  le  produit  total  d'un  arpent  qui  en 
lionne  GÎn(|  est  done  c^e.  »».••••••»»..#  r  *    269 

Partage  du  produit  brut 

•    i^é^  Avances  annuelles.^  ...•.*»*»• 

2^.  Intérêt  de  cette  somme  à  dix  pour  cent.  #. 

3^.  Indemnité  des  risques^  le  dixième  du  pro*- 
dwit    brut.  •^•.^  •.•-•*•. ^  ^ 

Produitnet.  «••.«•.•^••.«^•^.•^••••«.       33, 
/  ^    .  Observations. 

La  différence  entre  le  produit  des  yins^ns  et  des  Tins  communs  èdt 
liihmense.  Les  cantons  d'élite,  tels  qaeSillery^  HautvUlers ,  Versenay  ^ 
Montant  y  etc.  ne  produisent,  année  commune,  que  quatre  poinçons  par 
arpent  ou  demi  Êectare  ;  niais  leur  priic  moyen  est  au  moins  de  2CO  fn 
pièce.  La  valeur  du  produit  bTut  est  dônd  de  800  fr.  et  les  frais  de  cul- 
ture n'excédant  pas  ceux  des  VigtieS  comnfudesr,  il  r^ùltè  des  première» 
un  produit  net  xle  628  fr.  par  arpent.  Tel  est  la  différence  de  profit  que 
donnent  les  productions  destinées  à  la  consoiiimation  des  gens  riches  et 
des  étrangers.  Il  çst  vrai  qu'à  peine  la  dixième  partie  du  territoire  de  U^ 
Champagne  produit  des  vins^de  la  qualité  supérieure; 

DÉPAiirTSMSNT  de  l'Aisne.  (  Gi^devant  Soissonnois). 
f  Avances  annuelles^ 


C; 


Au  vigneron,  pour  façoQs>  y  compris  le  pro- 

vignage.   ».  •.•   ^  ••*••«<•.  «^  •   «r  •   ».  •  •  56 

Echalas.    -  .   .   •    ..•.•.♦....  •, ,  30  I         fr.  C; 

•    Pour  l'engrais  et  son  transport.  ^  ••.•.•   •   •.  .  17  .        >  i^i 

'  Pour  l'emplette  die  trois  fûts  qui  contiennent 

chacun  trois  poinçons,  mesure  de  Paris.  •   •   ».  •  46 

Frais  de  la  vendange  et  de  la.faççn^^u  vin.  .  20 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  de  ces.  vins  est  de  ?5  fr.  le  tnuid;  dix 
xnuids  valent  donc.  •.•,•••...   .;»•..».»..   •   .   ^  •     25o 

'  '       Partage  du  produit  brut. 

•       f.     c. 

j^.  Avances  annuelles.  •^  •   .   ♦  .   .   •^  »  V  .     163  Y       t    c. 

2P.  Intérêt  de^cette  somme  à  "dix  pour  cent  .     •  rô    30  >  204    30 
3^.  Indenmilé,  dix  pour  cent  du  produit4)rut«.       25  3  _____ 

Produit   net ..»..♦•.•.    ^4i    70 
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Observations.       ' 

Les  frais  de  ctiUare,  dans  le  «territoire  Laonois,  sont  à  péages 
les  mêtnes  que  dans  celui  du  Soîssonnois.  Les  vins  du  Laonois  ont  moins 
de  qualité  que  ces  derniers;  mais  des  ciroonstanoes  locales  leur  donnent 
uù  plus  haut  prix. 

Une  lecture  attentive  de  ces  quoîent  Jamais.  Aussi  les  èapitau:r , 
divers  tal)leàux,/dpit  convaincre  que  leurs  biens  en  vignes  étoieht 
"que  la  plùs^  mauvaise  métliode  de  censés  représçnter,  toutes  lés  avan- 
cultiver  les  vignes,  est  celle  qui  se  ces,  toutes  les  reprises  de  droit 
fait  a  moitié  oi^  par  métayers,  déduîfei5,ne  donnoient  pas  uii  in- 
!comine  dans  une. partie  des  terçi- 'térêt  au  dessous  de  neuf  à  douze 
foires 'des  ci-devant  Àunis,  Bas-  pour  cent,  par  an;  intérêt  très- 
liraosin,  Nivernpîs,  fijerri,  Fran-  considérable  pour  des  capitaux 
ché-Comté^  etc.  Par  elle,  i'piivrier  placés  en  terres,  et  immense, 
meurt  de  faim',  et  le  propriétaire  quand  on  considère  la  tbible  qua- 
admet,  comme  rente  ,  de  petites  lité  de  celles  qui  conviennent  à  la 
rentrées  qui  ne  fQrI^ent  en  effet  vigne.  Qu'on  se  garde  donc  bien, 
qu'un  revenu  apparent,  puisqu'il  comme  l'ont  fait  quelques  écrivains 
n'introduit  au  compte  des  dépén-  irréfléchis  y  de  confondre  la  cui- 
ses^ ni  l'intérêt  de  ses  premièi^es  tqre  de  la  vigne  en  génér,al,  avec 
avances^  ni  aucune  des  reprises  le  mode  de  la  cultiver  ;  et  parce 
auxquelles  if  a, droit.  qu'il  y  a  ,des  ouvriers  vignerons  à 

Il  en  est  bien  autrement  de  la  la  mendicité,  et  des  propriétaires 

^ande  culture    dirigée   par  une  de  vignes  dans  l'indigence,  de  de- 
main sage  et  libérale.  Celle  ci  veut .  mander  l'arrachage  ou  la  sûppres- 

de  fortes  avances,  il  est  vrai;  maïs  sion  d'une  parlie  dé  nos  vignes, 

cites    ne    restent    jamais    infruo-  L'intérêt  bien  entendu  des  parti- 
tueuses.  Voyez  les  inventaires  du.   culiers  et  de  Tétat  rejette Tiièn  loin 

ei-devant  Lyonnois,  de  la  Boqr-  cet  absurde  système.  . 

gogne  ,    du   département    de.  la  [    Pour  que  fa. Proposition  fàtad^ 

Marne,  et  même  du  Soissonois  ;  'mîssible,  il  fauaroît  que  lé  terrain 

•ils  vous  donneront  encore  l'occa-  qu'occupent  les  vignes ,  manquât 

sion  de  vous  assurer  qu  il  faut,  être  à   la   reproduction  d'une   denrée 

èans  faisance  pour  feire  cultiver  plus  précieuse,  à  celle  du  blé;  ou 

\sL  vigne  avec  avantage.  A  qui  ap-  que  le  vin  fôt  tellement  cbiiimuir 

partenoit ,  avant  la  révolution ,  la  en  France,  que  ^ts  habitans^  suflË- 

JdIus  grande  partie  des  vignobles  samra^iabreuyés de  cette  liqueur, 

es  plus  célèbres  et  les  plus  lucra-  et    les    demandes    des    étrangers 

tifs  de  la  France?  Aux  moines;  plus  qu^  satisfaites  à  cet  égard,  il' 

c'est-à-dire ,  à  la  classe  la  plus  aisée  j  en  eût  uu  excédant  çn  pure  perte 

des  citoyens.  Les  moyens  d'amé*  pour  l'état,  comme  pour  les  pro- 

liorer,derenouveler,  ueleur  maup  priétaires.   Mais  combien  il  s'en 
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faut  qa'ane  telle  supposition  soit  Voyons  maintenant  quel  est  le 
vraie  9  et  par  conséquent  platt^ble!  nombre  darpens  ou  de  deiAi-beo 
Faut-il    encore    répéter    que    les  tares    employés   à   cette  culture, 
terres  à  blé  ne  saûroient  convenir  «Plusieurs  écrivains  se  sont  occu- 
à  la  vigne ,  et  que  le  terrain  le  plus  pés  de  cette  importante  question  , 
propre  a  cette  plante,  est  celui  aautant  pins  difficile  à  résoudre  » 
l^ui>  dans  notre  climat  ^  convient  qu'il  n'a  encore  paru  aucun  tra- 
ie moin^  à  tout  autre  genre  de  vail   élémentaire  ou  méthodîqae 
reproduction?  Un  arpent  de  vigne  qui  puisse  diriger  une  pareille  re- 
de  LaBtte ,  de  Latour ,  de  Mar-  cherche.    Toutefois  nous  adoptc- 
gauxenMédoc,oudeHant*Brion,  rons,    comme  les  plus   vraisem- 
dans  les  Graves  de  Bordeaux  ;  qui  blables ,  les  calculs  résultans  dea 
rapporte  annuellement  trois  pièces  méditations  et  des  travaux  de  cette 
de  vin  ^  à  raison  de  5oo  ou  000  fr.  classe    d'hommes    estimables    qm 
chacune,  (  i5oo  ou  2000  francs  les  auroient  tant  feit  pour  les  progrè{S 
trois  )  donneroit  à  peine,  en  seigle  des  sciences,  politiques  et  pour  le 
ou  en  bois,  10  ou  12  francs  par  an.  bonheur  des  hommes,  s'ils  ne  s^é- 
Far  quel  végétal  utile  remplace-  toient  obstinés  à' vpuloir  appliquer 
roit-on  la  vigne ,   dans  les  terri-  indistincteniient^  à  tous  les  pays ,  à 
toires  d'Arbois,  de  Condrien^  et  tous  les  gouvernemens ,  à  la  Hol; 
8ur    presque    toute    la   côte    du  lande ,  comme  à  la  Lombardie  » 
Ehône  ?                     *  dont  les  sources  de  prospérité  par 
Ajoutons  à  cela  que  le  terrain  ,  blique  sont  d'une  nature  si  diff^ 
^consacré  en  France  à  la  culture  rente  ,    un   système    d'imposition 
4c  la  vigne,  seroit  d'une  étendue  d'autant  plus  dangereux  dans  soa 
presque  double  de  celle  qu'elle  y  application,  qu'ils  la  veulent  exclu- 
occupe  aujourd'hui  ;  que  son  pro«  sive  :  ce  qui  suppose  à  chacun  des 
duit  suffiroit  tout  au  plus  à  la  con«-  membres  des  sociétés,  non  pas  la 
sommation  en  vin  de  ses  habitans.  même  nature  de  revenu ,  mais  les 
)Sn  prenant  pour  base  de  ce  pro-  mêmes  moyens  de  richesse,  ou  â 
duit  les  vignes  dont  la  culture  est  l'on  veut,  d'existence.  Quoi  qu'il e^i 
soignée^  et  dont  une  aveugle  par-  sôit,  les  économistes  étant ^  de  tous 
cimonie    ou  une  pitoyable  . indi-  nos  écrivains,  ceux  qui  semblent 

Sence  ne  restreint  pomt  les  frais  avoir  le  plus  approché  de  l'exac; 

'exploitation,  on  obtient,  année  titude  dans  les  calculs  qu'ils  ont 

commune,  sept  poinçons  par  ar-  faits  sur  cb  sujet,  nous  eu  admef- 

Eeat.  Mais  comme  «  dans  la  cbm-  trons  les  résultats.  Ils  ont  porté  à 

in^ison  de  la  valeur  vénale  du  un  million  six  cent  ipille  le  noni- 

produit    d'un   tel  '  arpent  ,    nous  bre    des     arpens     employés    en 

avons   soustrait    un   huitième   de  France  à  la  culture  de  la  vigne* 

chaque  propriété,  censé  employé  Cette  quantité  de  terrain  ,   à  six 

au   renouvellement   du  vignoble  ,  poinçons  un  huitième  de  produit 

nous  devons  borner  le  rapport  a  orut  par  demi-hectare,  donne  un 

six  poinçons  et  un  huitième.  tot^il  ae  neuf  millions  six  cent  gua» 
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tre  -  vingt  -  boit  mille  barr]cpie&  Irouvera  restreinte  au>c  besoins  de 

Nous  le  porterons  à  dix  miHions,  dix  millions  d'individus  de  Tun  et 

moins  pour  éviter  les  fractions  ^  de  Tautre  sexe, 

que  pour  faire  entrer  ,   dans  ce  La  consommation  babituelle  et 

compte  rond  y  l'excédant  du  pro*-  modérée  d'un  homme  est  de  deux 

duit  des  vignes  qu'on  récolte  dans  barriques  ou  poinçons  ;  la  moitié 

les     nouveaux     départemens    du  suffit  pour  celle  d'une  femme.  On 

Rhin ,  la  consommation    de    ses  en  devroit  donc  consommer  aii« 

babitans  prélevée.  £n  effet ,  la  si-  nuellement ,  en   France  ,   quinze 

tuation  de  ce  terKtoire^  en  très-  millions  de  pièces,  dont  les  deux 

^nde  partie ,  par  delà  le  ciuquan-  tiers  à  l'usaee  des  hommes^  et  l'aur 

tième  degré  de  latitude ,  ne  per-  tre  à  celui  des  femmes.  Si  on  ajoute 

'met  pas  d'y  supposer  une  expor-  a   cette  quantité    de   vin  ,   celui 

talion  de  plus  de  trois  cent  trente-  qu'on  emploie  à  la  fiibri cation  des 

deux  mille  barriques.  eaux -de -vie  et  des  vinaigres,  à 

Nous  n'avons  pas  encore  parlé  l'usage  de  la  pharmacie^  deâ  cui- 

de  la  Belgique;  tuais  sa  réunion  à  sines^  et  enfin  celui  qu'on  exporte 

la  République  ne  peut  influer  sut  à  l'étranger,  on  trouvera  un  nou- 

les  conséquences  à  tirer  des  ^pculs  veaudéncii  de  dixhuit-cent  mille 

dont  il  s'a^t  :  i^.  parce  qm  son  pièces  sur  ce  que  devroit  être  le 

^1  n'est  point  propre  à  la  culture  rapport   àes  vignes   de  France  , 

delà  vigne  ;  2^.  parce  que  les  deux  soit  pour  la    consommation  inté- 

cent  quatre-vingt-dix-neuf  cen-  rieure,  soit  pour  son  commerce 

tièmes  de  ses  babitans  ne  consom-  du  dehors  :  puisau'il  faudroit  pour 

ment  que  dé  la  bière  pour  leur  remplir  l'Ane  et  l'autre  de  ces  der^ 

bois^n.  Les  autres  faisoient  par-  tinations,  un  produit  général  d'au 

tie/  comme  on  le  voit  dans  le  pre-  moins  seize  millions  huit  cent  mille 

mier  des  tableaux  placé  ci-dessous,  pièces;   c'est-à-dire,  d'une  part, 

des  consommateurs  étrangers  des  la  récolte  de  deux  millions  huit 

vins  de  France.  Il  ne  nous  reste  cent  mille  arçens,  donnant  cha- 

donc  pla's  qu'à  nous  occuper  de  cun  sept  barriques  \^  et  en  outre 

la  population  de  la  France ,  telle  l'emploi  en  jeunes  ceps  ,  pour  le 

Su'elle  étoit  dans  l'ancien  ordre  renouvellement  des  vignes  ,  de 
e  choses.  Un  accord  assez  gêné*  trois  cent  quarante^trois  mille  a^- 
ral  la  portoit  à  vingt  quatre  mil-  très  arpens.  Il  faudroit  donc  que 
lions  d'individus ,  desquels  on  doit  la  culture  de  la  vigne  occupât  ^  sur 
en  déduire  quatre  pour  les  enfans  le  sol  français,  deux  millions  sept 
hors  d'état  de  boire  du  vin.  On  cent  quarante-trois  mille  arpens? 
peut  supposer  que  la  moitié  des  tandis  qu'un  million  six  cent  miHe 
autres  citoyens  en  sont  privés ,  ou  seulement  lui  sont  consacrés.  Dans 
par  indigence,  ou  parce  que  d'au-  le  premier  cas,  le  produit  territo- 
ires boissons 9  comme  le  cidre  et  rial  des  vignes  de  France,  con- 
la  bière,  suppléent  à  celle  du  vin.  verti  en  argent,  chaquearpentpro- 
Ainsi  la  consommation  du  vin  se  doisant  sept  barriques  >  et  chaque 
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barrique  représentant  lavaleor.de 
quarante -cinq  francs  vingt -cinq 
centimes  ,  porteroit  cette,  seule 
branche  de  revenu  annuel  à  ia 
•enuue  de  sept  cent  soixante  et  un 
millions  deux  cent  soixante -dix 
mille  francs. 

Le  Gouvernement  français  doit 
donc  les  plus  grands  encourage- 
mens  à  la  culture,  des  vignes  >  soit 
c|u'ii  considère  ses  produits ,  rela* 
tivement  à  la  consommation  înté* 
rienre ,  soit  qu'il  les  envisage  sous 
le  rapport  de  notre  commerce 
avec  l'étranger,  dont  il  est  en  effet 
la  base  essentielle.  Nous  lui  devons 
d'avoir  déterminé  en  notre  faveur 
la  balance  du  commerce  de  l'Eu- 
rope. En  1790,  on  exporta  du  seul 
port  de  Bordeaux,  plus  de  trois 
cent  mille  pièces  de  vin  de  deux 
cent  pitftes  chacune.  On  voit,  par 
les  registres  de  la  fiscalité  ,  que 
les  droits  perçus  en  France,  avant 
la  révolution,  sur  les  vins,  eaux- 
de-vie  et  liqueurs  transportés  à 
fétranger  ,  par  les  cinq  grosses 
fermes  seulement,  se  montoîent  à 
cinq  cent  mille  francs.  Ces  mêmes 
droits  s'élevoient ,  dans  les  autres 
provinces ,  à  près  de  deux  millions. 
Ainsi  on  peut  croire  qu'ils  entroient 
pour  soixante  millions  au  moins, 
dans  la  balance  générale  du  corn- 
tierce  de  France. 

Les  tableaux  ci-dessous  mettront 
le  lecteur  à  portée  de  vérifier  ces 
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divers  calculs*  Le  premier  offre 
les  détails  de  l'exportation  des 
vins,  eaux-de-vie,  liqueurs  et  vi- 
naigres, en  1778.  Les  registres  de 
la  Douane  n'étoieut  pas  tenus  par- 
tout ,  il  est  vrai,  avec  la  même  exac- 
titude ;  mais  l'extrait  suivant  est 
sorti  des  cartons  du  célèbre  Tur-- 
got;  et  cette  circonstance  peut  lui 
mériter  un  degré  particulier  de 
confiance. 

Le  second  tableau  fait  connoître 
les  progrès  du  commerce  français 
d'exportation^  depuis  les  premières 
années  (  1720  )  jusque  vers  la  fia 
de  ce  diX'buitième  siècle  (  1790 1. 
On  verra  qu*il  a  presque  doublé 
^an^  up  espace  de  soixante  ans  ; 
et  1^  comparant  les  derniers  ré- 
sulta (  ceux  de  175^0  )  avec  les 
lotain  de  1778,  consignés  à  la  fiïi 
du  premier  tableau  ,  on  s'assure 
que  notre  commerce  d'exportation 
en  vins^  eaux-de-vie ^  liqueurs,  et 
vinaigres  ,  éesX  accru  ,  en  douze 
uns  seulement,  de  dix-huit  millions 
neuf  cent  €[uarante  -  ijnatre  mille 
deux  cent  vingt-trois  livres. 

Nous  avons  cru  qu'il  pourroît 
être  agréable  on  utile  à  une  cer- 
taine classe  de  lecteurs^  de  trouver 
ici  les  moyens  de  &ire  ces  rappro- 
cbemens  :  c'est  ce  qui  nous  a  dé- 
cidé à  publier  le  tableau  par  lequel 
ce  cbapitre  est  terminé.  Nous  en 
sommes  redevables  aux  profondes 
recherches  ef  au  savoir  conimnni* 
catif  du  citoyen  AmoiUd^ 
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ÉTAT  des  quantités  de  Vins^,  Savx*be-Vjjs ,  BrQtrmtiSi  et  Vinaigres, 

exportés  de  France  en  1778. 


VINS. 


D^AUMONT» 


PAYS. 


DE 


BOADSAVX. 


♦  •♦^ 


fDEHAVT,*.^ 


Allemagne* 

Flandre. 

Hollande. 

D^AuBAQNE  •  •  •  t  «^  I  Isles. 

Allemagne. 

Angleterre. 

Danemarçk. 

Espagne. 

Nord. 

Portugal. 

Ëtats-Uoia. 

Isles. 

Guinée.  > 

Angleterre. 

Flandre. 

Hollande. 

Nord. 

Russie. 

'Suède. 

Isles. 

Guinée. 

Angleterre. 
Iriandre. 
iHollande; 
iNord. 
^BE  ViXl.E...  sRuèsie. 
JSuède. 
l£tats-UnÎ8. 
r]sle|8. 
L  Guinée. 

'  Allemagne. 
i  Angleterre. 
Wanemarck. 
/Flandre.  ' 
moliande. 
/Nord. 
f  Russie^     ' 
V  Suède. 

o^ÀuxEEKB  »».•••  I  Suisse. 


DE  BoVEOÔQirE««. 


DE  BeâUKE  •  « 


JT  Allemagne. 
3  Angleterre. 
'^•'SPlandrc. 
(Suisse., 

Î\  lie  magne. 
Flaadrov*^ 
Suisse. 


QUANTITÉS.    !      VALEUR. 


412 
i355 

78 

10 

io6a 

640 

.  436 

187 

*2o4o 

44 

3oaa 

96 

a6o 

5311 

ai6 

x6i3 

io3 

654 
3p9 

9177 

104 
849 


tonneaux, 
tonneaux  ^. 
tonneaux  ;. 

barriques. 

tonneaux, 
muids. 
tonneaux  ^. 
tonneaux- 
tonneaux, 
bouteilles, 
tonneaux  ^. 
barriques  7. 
tonneaux. 

tonneaux  j. 
tonneaux;-;* 
tonneaux  |. 
tonneaux  |. 
tonneaux  |. 
tonneaux, 
tonneaux, 
tonneaux  |. 

tonneaux  ^. 
tonneaux  ^* 
tonneau^  \. 
tonnefiuf  J. 
tonneaux, 
tonneaux. 


950S 
342 

7Q 
34 

1088 

«a 

»7 

47 
i5 


{ 


9 

20 

i54o 

20 

38ji 

.  3i 

i63 
112 
1x5 


tQoneaux. 
tonçeauv  ^. 

muidv 
muîdsf  ^. 
nitirds  ^. 
pièces  |. 
muids. 
muids  {. 
muids  |1 
muids  ;. 

pièces  J, 
pièces. 

poinçons, 
poinçons  |. 
poinçons», 
poinçons. 

poinçons, 
poinçons, 
poinçons  -f. 


TOTAL. 


670656 
4580 

i3658o(j 


i2<S7i2l 
4o669i4> 
137250) 

4000"^ 

53ioooJ 

2338251 

i633oo( 

841 5o) 

5iooi 

132331 

302260 1 

28941 y 

104200*1 

67660  i 

1 5635261 

63885oV 

7125/ 

948001 

4836ool 

3io5oJ 

3671100/ 
3648533f 

^      4i6oo\x238o58o ' 
339600I 


17412525 


29908001 


3i6658 


1773 


246550 I 


29290 


594271 
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Idem< 


VINS. 


IDE  MaCON« 


PAYS. 


DE  NuiT«  « 


SE  CHAMPi^VKE. 


1>E 
I  MOfCTAONE. 


Idem<  DE  Rh£IM8< 


DE  nivriRE, 

DE  Charente*  •  •  « 
DE  CoMTi  ...... 

DE  DAUPHlHi  ,  •« 
D^ËSPAONE 

DE  BaRCELOKE.  .  . 
DE  MADiRE 


fAlleipagne. 
.^Gejiëve. 
^Suisse. 

CAllemagne. 
'^Flandre. 

Allemagne. 
Ari^ieterre. 
Danemarck. 
Flandre. 
•^'HoUaude. 
iNord. 
'Russie. 
Suède. 
Islea. 

ÇAUemagne. 
.iFUndre. 

Allemagne. 
iFlandre. 

Hollande* 
|ltatie. 
^Suiaae. 

(AUemagnev 
/Flandre. 

<i  Flandre, 
î  Hollande. 


Français  . 


DE  Frontignan  . 

DE  GiNES 


DE  Languedoc.  . 


Suisse. 

Savoie. 

Etata^Unls. 

CAllemaguel 
^isles. 

Etats-Unis. 

Danemarck. 

Espagne. 

Flandre.. 

Hollande^ 

Nord. 

Portugal. 

Isles. 

Angleterre. 

Isles. 

V  Suède. 
'^Islea. 


ssssasssssss 

QUANTITÉS. 


De  C  autre 
De.  Uûuir6.parL* .%  t..f.^ 
3ji  oiuirls  |. 
3o  mujds  |. 
10  muids. 
«83  poinçons. 
82  muids  Y* 
i56  poinçons. 
^83  muios  7* 

66  muids. 

.843  poinçons  y. 

6788  bouteilles. 

120  muids  \* 

i5i   muids  ;;. 

4  muids  y 
698  bouteilicB. 

5327  pièces. 
•376  pièces  7. 

165944  booteille». 

^3894  bouteilles. 

8027  bouteilles. 

)858  bouteilles. 

.   5298  bouteilUs. 

34  pièces  7* 
a8i  pièces  f. 

190  tonneaux. 
148  tonneaux  ^. 

j'j%  muids  \. 

.  .  ^3i  barriques  • 

3  barriques  |. 

58o  pipes. 
ai  pipes. 

20  pipes. 

55  tonneaux^ 
30  tonneaux  \. 

439  tonneaux  7. 

117  tonneaux. 
11 58  tonneai|x  \, 
x%  tonneaux  7. 

^9  barriques  4. 

3  muids  7. 

5  tonneaux. 
5ao3  nmids. 

33  tonneatiz* 


VALEUR. 


M    ■  "M  'il 
TOTAL. 


part,  • .  •    1 741  aSaJ^ 
..594271 

655o)   . 
•    6o5cS    ^08871 

îioooj 

4*45o> 
12375J 

i56o6 


ll3402i 

26^25! 

i6867gf 

J5248) 

482951 

6o5ool 

a  000' 

1^96^ 

533700) 
81180) 

2489^6^ 
35§4i/ 
i2o4o\ 

27871 

4i4o> 
337865 

»4i85> 
26694  I 


58000  [ 
2100 1 

6000 

l3200 

3o85 
65925 

1755^ 

11475 


52o3oo> 
99005 


45i447| 


<i488ol 


66x00 


2(86852 


i584 
1000 

53o2oo 


Total,  .  204522 Loy 
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ORDINAIRE  « 


VINS. 


B£  Z.A  ROC^VLLB 


DE  LIQUEVAt  • 


Nantois. 


DE  NaPLSS  •  •  •  • 
d^Ol^eon 


BB  PlLOTEKCE  . 

DE  QUEECT  .  é 
D^Ri..... 


PAYS. 


Etats-Ulnîs. 


RovoB. 


DE  RoUSSILLON  .  .  . 
DE  SaIJ^T02(0E.  •  •  < 


Allemagne. 
Afigioterre* 
isies. 


r  Allemagne, 
^Flandre. 
jHoUavde. 
(Nord. 

Isles. 
Guinée. . 

'Allemagne. 

Angleterre. 

Danemarck. 

Flandre.' 

iHoHande. 

Nord, 
lussie. 
JSuède. 
listes. 
'  Gumée* 
^Indes. 

rO^ne».   • 
•  iSavoie. 

►  .^Sfiède.  • 
jlsles..  ' 
t.  Inde». 

>  »  I  Isljes* 

iDânemàrdt, 
,  •  <  Hôliàndè.  ' 


Espagne* 
^Fiandre. 
]  Hollande, 
lltalie. 
fNapletf. 
IGénea^ 
I  Levant. 
'Nord. 
^  Savoie. 

Italie. 
Isles. 


I 


QUANTITÉS. 


Ci'çontre 

86  tonneanz. 


1290  bouteilles. 

1  muids  7. 
i6o3  bouteilles. 

ia6i  tonneaux  ;. 

ao6  tonneaux  |. 

3i  tonneaux. 

6  tonneaux. 

3oo  veltes. 
i3  tonneaux* 

bouteilles, 
muids. 


13940 

b6 

52o5 

e6o5 

V 

10467 
'9 

37^ 

44039 

6345 


muids  ^. 
muids. 
muids  |. 
pots, 
muids  fr 
muids. 
muids  '. 
pots, 
barriques 


S6950  foudres* 
ai  a  17  foudres, 
s  1980  milleroles. 
55667  milleroles. 
i43a  milleroles. 

4  tonneaux. 


5i 

<â4 

■  1045 

a44^ 

18 

8288 

18789 

19570 

4838 

288620 

ai73S/|o 

6559 

33o4 
10 


tonneaux, 
tonneaux, 
tonneaux    7. 

ebarges. 

pièces. 

muids. 

milleroles. 

foudres. 

milleroles. 

fou  Ares. 

foudres. 

milleroles. 

muids. 
tonneaux. 


VALEUR. 


TOTAL. 


a599% 
3  5ooy 

4809J 

i5i4ïo] 

a475o( 

3ioo( 

1080. 


, 20452210 
I   13760 

8908 

i8o34c 

1200 
1040 


156825) 

37845 

ai6o 

8*8798^ 

i5i3i 

1957 

38728J 

2886a 

217354 

555i8 

■  ■% 


1 546509 


34627517 


46953^ 


laoo 
a58o75 


i36254i 


33o4oo 
1800 


Total.  .  24627517 
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MARCHANDISES. 


PAYS. 


Eavx-de-Tïb. 


Allemacue^ 

Angleterre. 

Danémarck. 

Espagae. 

Flandre. 

^Genève. 

[Hollande, 
lalie.  ' 

[Levant. 

.Nord.' 
îussîe. 
/Savoie. 
ISuède. 
■Suisse. 
rEtatsrUnîs. 
'  leles. 

Guinëe, 
dindes. 


Li  Qus  va,»w  .  •  i 


'Angleterre. 

Danémarck. 
l  Espagne. 
[Flandre. 
IHollande. 
irtaliV^ 
/Naples. 
\Génes, 
iLevant. 
■Savoie. 
ISuède. 
fisles. 

Quinëe. 
^Indes. 


QUANTITÉS. 


1167 
41 65 
i336 
i38a 
a659 

AOÔO 

3723 

464501 

38oo 

2406 

i55 

53783 

36809 

a28o5 

2256 

270263 

402 

2264 


muids  l. 

barriques. 

barriques 

pipes. 

pipes. 

foudres*. 

pipes. 

verges. 

foudres. 

mtiids. 

barriques. 

foudres. 

veltes. 

foudres. 

veltes. 

pots.  \ 

muids. 

ancres  ^• 


I  muids  |. 
10274  foudres. 
49766  foudres. 


22391 

34509 

.     9500 

i85o 

.  -  43^50 

J1397 

10992 

j 62759 f 

2329 

56 


foudreS/ 
foudres, 
foudres* 
foudres, 
foudres, 
foudres, 
fotidres. 
foudres, 
foudres, 
foudres. 


.  «  ^  • .  •  ^  1 o5o^ 

».  10274 

•  ••••••  497^^  i 

2378I 

.......  a239if 

••••••*  345091 

•••»•••  9500V 

iS5o^ 

,.,.,.,  4^85ol 

..- 'ï397| 

....*,.  10996! 

489115 

.......  4659 

i67ï6'J 


707447 


V;naigilesV< 


CAIltfroagoe. 
.^Angleieçre. 
.  (Danémarck. 

i  Espagne. 
iFlandre. 
IHollandc« 
/Italie. 
]Nord. 
iRussie. 
'Suède. 
Jsles. 


43  muids. 
34  muids. 
25  tonneaux 


il 


tonneaux 
4^  tonn^ux 
173  tonneaux 
229  mtlleroles. 
144  ^onnea^x 
Q  tonneaux 
18  tonneaux. 
261  tonneaux  |. 


144) 
870S. 
107) 


i4>ai 


3 

687 

3 


2680  "* 
•8726J 
28460/ 

•1374I 
28915^^777» 

1950I 

3450^ 
52267 


141893 
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;er   qu'aux  Colonies , 

au  commencemeot  et 

.    FIN    DU 

XVIII 

.e    SIÉCILE.          1 

Année 

1788. 
EXPORTAI 

_ 

|L'£TRANGER. 

'ION    AUX 

COLONIES. 

1 

le».  Valeurs  toi. 

Muids. 

Bouteilles. 

Valeurs  tôt. 

i4a,5ool. 

43,995 

• 

a,370,4Dol. 

»                  » 

» 

349,500 

m 

•  84a,3oo 

*  13.708,700 

xa7,632 

j» 
m 

6,378,700 

t>o      1,306,700 

a» 

.» 

1» 

i"                 » 

M 

!- 

m 

j  -         18,800 

a» 

»       43«,6oo 

» 

!*»      i,o65,5oo 

m 

|>o        861,900 

M 

749,000 

M 

"       i^4'9<>^ 
»     1,^09,500 

47,000 

M 

a32,9oo 

a» 

6,300 

M 

"«     ^'^,i^ 

1» 

N 

•         109,300 

M 

*  10,400 

*  ioa,ooo 

a6^ 

85,50^ 

6«,6oo 

M 

w 

» 

K)    ^4o5,8oo 

171,889 

1» 

8,734,600 

»•    ia,582,MO 

13,545 

» 

a,075,ioo 

»         178,800 

9^ 

a» 

aa,90o 

)o    37,166,800 

186,399 

» 

io,83a,6oo 

1 
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Chapitre  i  i i 

ffisioire  naturelle  de  la  Vigne. 

LA  VIGNE ,  vitis  vinîfera  ,  est 
placée  par  Tournefort  dans  la 
2^.  section  de  la  2^^  classe,  qui 
comprend  les  arbres  et  arbris- 
seaux ,  à  fleur  rosacée  ,  dont  le 
pistil  devient  une  baie  ou  une 
grappe  composée  de  plusieurs 
baies.  Selon  le  sjstèrac  de  Linné, 
elle  est  classée  dans  la  Pentandrie 
monogynie;  c'est-à-dire  avec  les 
plantes  dont  les  fleurs  hermaphro- 
dites ont  cinq  étamincs  et  un  pistiK 

Sa  fleur  rosacée  est  composée 
de  cinq  pétales  qui  se  rapprochent 
vers  leur  sommet,  d'un  calice,  à 
I>eine  visible ,  divisé  en  cinq  pe- 
tits onglets.  Du  milieu  du  calice 
«ort  le  pistil ,  ccn^ronné  d'un  stig- 
mate obtus.  L'embryon  devient 
une  baie  ronde  dans  laquelle  on 
troQveroit  constamment  cinq  se- 
mences, si  une,  deux  et  quelque- 
fois trois  d'entr'cHe^  n'avortoieut. 
Elles  sont  dures,  presque  osseuses, 
arrondies ,  en  forme  de  cœur , 
ycrs  Tune  des  extrémités  et  resser^ 
rées  en  pointe  vers  Tautre  ;  elles 
sont  en  outre  divisées  en  .  deux 
loges  dans  leur  partie  supérieure. 
Les  fleurs,  disposées  en  grappes, 
sont  opposées  aux  feuilles  ;  et 
celles-ci ,  alternes  ,  grandes ,  pal- 
mées ,  découpées  en  cinq  lobes  et 
dentelées  dans  leur  pourtour', 
tiennent  au  sarment  par  un  long 
pétiole. 

Les  branches  de  la  v^e ,  com- 
me celle  de  Ta  plupart  (tes  plantes 
sarmenteuses  ,  sont  armées  de 
vrilles,  touméçs  en  spirales  ou  en 
forme  de  tire-bourre, par  le  vxoyea 


V  I  G  169 

desquelles  elles  s'accrochent  aux 
corps,  étrangers  qu'elles  '  peuvent 
attemdre ,  pour  se  soulever  et 
éviter  le  contact  immédiat  de  la 
terre  dont  Thumidité  pourriroit 
souvent  les  baies  avant  la  maturité 
des  semences. 

La  maîtresse  racine  plonge  en 
terre  où  elle  se  divise  en  biturca* 
tions ,  d'où  sortent  de  nouvelles 
racines  si  tenues,  si  déliées,  qu'on 
leur  donne  le  nom  de  capillaires , 
de  chevelus ,  de  cbevelées ,  etc. 
EUes  s^amincissent  même  tellement 
en  s'étendant  horizontalement  » 
qu'elles  finissent  par  être  imper- 
ceptibles  à  l'œil  le  plus  exercé.  La 
première  fonction  des  grosses  ra« 
cines  est  d'assujettir  la  plante  ; 
celle  des  autres ,  d'aspirer  en  terre 
une  partie  des  alimens  propres  à 
la  nourrir. 

De  ces  racines  sort  une  tige 
souvent  tortueuse  et  toujours  cou- 
verte d'aspérités  produites  par  de 
gros  nœuds,  plus  ou  moins  dis« 
tans  les  uns  aes  antres ,  et  par  une 
écorce  de  couleur  brune,  plus  ou 
moins  foncée  ,  et  si  foiblement  ad- 
hérente au  liber  ^  qu'elle  s'en  dé** 
tache  continuellement,  soit  par 
écailles,  soit  en  longs  et  étroits 
fiiamens»  Ce  fréquent  changement 
des  parties  corticales»  annonce  que 
^n  oeis  ne  peut  avoir  d'aubier, 

f)ar  conséquent  que  toute  la  partie 
igneuse  du  pourtour  est  d'une 
Srande  densité.  En  effet  les  tiges 
e  cette  plante  sont  propres  « 
comme  les  bois  les  plus  durs,  ^ 
recevoir  au  tour  toutes  les  formes 
qu'on  veut  lui  donner ,  sur -tout 
qu^nd  elles  sont  vieilles  et  qu^etles 
ORt  acquis  le  volume  auquel  elles 
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sont  sosreptîbles  de  parvenir.  Cette  quelle  elle  est  susceptible  de  par* 

vîeîHesse  et  ce  volume  sont  quel-  venir,  a  Non*  voyons  i  Populo* 

quePois   très  -  exfraordihaires.   Un  mum  ^  ajoute  t-îl,  une  statue  de 

pîant   de   vigne    abandonné   à    la  Jupiter,  Faîte  d'un  seul  morceaa 

seule  nature^  placé  dans- un  sol  et  de  ce  bois,  et  qui,  après  plusieurs 

on  climat  qui  lui  conviennent,  et  siècles,  est  encore  exempte  de  tout 

«qui  trouve  près  de  lui  des  appuis  indice  de  destruction.  Les  temple» 

capables  de  résister  à  ses  élans  et  de  Jnnon  à  Patera ,  h  Massilia 

aux  efforts  qu'il  fait  pour  croître  ,  (  Marseille)  à  Meiapontîim  étoient 

acquiert    un    volume    énorme   et  soutenus    par     des    colonnes    de 

parvient  à  la  plus  étonnante  longé-  vigne  ;  et  actuellement  encore  la 

vîté.  Il  en  est  tout  autrement  de  cbarpente  du    temple  de   Diane, 

celui  que  l'on  taîHe,  ou  dont  on  re-  à  Ephèse ,  esl  construite  de  vîenes 

tranche  les  sarmeus.  La  sève  em-  de  Chypre  :  il  n'est  point  de  Dois 

ployf^e  à  leur  renouvellement  et  à  phis  indestructible  que  celui  là  »* 

leur  croissance,  se  porte  rapide-  Ce  même  natataliste  parle  ailleurs 
ment  et  sans  mesure  vers  les  extré-'    d'une  vigne  qui  existoit  depuis  six 

mités;  ses  élémens  s'épuisent  ;  les  cents  anl^. 

canaux  qui  la  filtroient  se  dessè*  Les  modernes    savent    une    les 

chent,  et  la  plante  n'a  rien  d'ex-  grandes  portes  de  la   catnédràW 

traordinaire  ni  dans  ^on  port  ni  de   Ravenne   sont  construites    dcf 

dans  sa  durée.  Il  en  est  ainsi  dé*  boii  de  tigne,  dont  les  planfcheî* 

tous   les  arbres  :  ceux  qu'on  est  ont  plus  de  quatre  mètres  dé  hau-' 

dans  l'usage  d'élaguer  n'acquièrent  teur  sur  trois  à  quatre  décimètre* 

jamais  le  volume  de  ceux  dont  les  de  largeur.  ïl  n'y  a  pas  long  fémpi 

branches  vieillissent  avec  eux.  qu'on  a  vu   dans  le  château    dd 

Les  anciens .  naturalistes  et  les  Versailles,  et  daiis  celui'd'E<*oueiî^ 

Toyageûrs  modernes  sont  d'accord  de  très -grandes  tabtés  consttaîteâ 

cntr^eux  sur  ta  longue  vie  et  j?ur  tfune   éeule  planche  de  ce-boîsC 

les  étonnantes  proporlîôns  de   la  Les'  voyageurs    qui    ont    cofoyA 

vigne  dans  son  état  agreste.  Stra*  l'Afrique,  ou  pénétré  dans  ces  con- 

bon  qui  vivoit  au  temps  d'Auguste,  trées  ,  ont  vu  certaines  c6tes  de 

rapporte    qu'on    voyoit    dans    la  Barbarie  parsemées  de  vignes  dont 

Margiane  deis  ceps  d'une  si  ^*norme  les  tiges  n'ont  pas  naoins  de 'trois  à 

grosseur,  que  deux  hommes  poU-  quatie    mètres-  dé    circonférence* 

vorenl  à  peine  en  embrasser  la  lige:  Bi  letir  âge  pou  voit  être  connu  ^ 

ils     avoîént    de    trois    à  "quatre  on    seroit    sans  doute  étonné    de 

hièlres  de  circonférence.  Cest  ^e«  leur  grande  vieiUésse.  Miller  par*- 

raison  ,  dit  Pline  (i)  que  lei  an^  lant  des  vignes  d'Italie,  dit  (2)  qufe 

ciens  avoient  rangé  la  vigne  parmi  dans  certains  territoires  de  ce  pays 

ks  arbres,  vu  la  grandeur  à  là-  il  y  a  des  vignes  cultivées  qui  du- 


**^    *"  M       p*' 


(i)  Liv.  14,  fli|ip.    1.  ^ 
(2}  Diction,  dêa  JaidiAfvs» 
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tenf  depuis  frais  cents  aiis'et  qu'on 
y  appelle  jeunes  vignes  celles  qui 
n'ont  qu'un  siècle*  Je  trouve  dans 
fes  notes  que  j'ai  recueillies  sur 
fâge  et  la  stature  do  cette  plante, 
que  la  gelée  dont  les  vigne«  Furent 
atteintes  dans  le  département  du 
Doubs,  dès  le  commencement  de 
l'automne  de  1773,  pendant  que 
les  grappes  pendoient  encore  aux 
ceps,  le  froid  fut  d'une  telle  iuten- 
fîté  dans  cette  contrée,  qu'il  frappa 
de  mort  une  treille  de  muscat 
blanQ,  plantée  au  midi  et  à  couvef  t 
de  toutes  paris  des  vents  froids, 
rue  Poitune,  à  Besançon.  On  îgno- 
roit  son  âge ,  mais  sa  tige  avoit  un 
mètre  huit  décimètres  d'épaisseur  ; 
«es  ramaux  s'élevoîent  à  quatorze 
mètres  de  hauteur  et  tapissoieut 
une  muraille  dans  la  longueur  de 
plus  de  quarante.  La  perte  de  ce 
phénomène,  car  en  France  c'en  étoit 
an  ,  causa  une  pénible  sensation 
dans  toute  la  province. 

La  vigne  sauvage  est  moins  dé- 
licate sur  le  choix  du  terrain  que 
sur  celui  du  climat;  elle  croît 
spontanément  dans  toutes  les  par* 
ties  tempérées  de  Vhémispbère 
septentrional.  On  la  rencontre 
assez  fréquemment  en  Europe, 
dans  son  état  agreste  ,  jusqu'au 
4S«.  degré  de  latitude.  Çatesby  lui 
assigne  la  même  ligne  de  démar- 
cation, dans  le  nouveau  monde. 
«  Non  seulement,  dit-il  (i),  elle 
croît  spontanée  dans  la  Caroline , 
mais  dans  toutes  les  parties  de 
l'Amérique  septentrionale,  depuis 
le  25^  jusqu'au  45*».  degré  de  lati- 
tude* £lle  est  si  commune  dans  les 
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bois  qne  ses  branchages  sonf  sou^ 
vent  un  obstacle  à  la  marche  des 
voyageurs ,  même  à  celle  des  che- 
vaux. Elle  y  surmonte  les  arbres 
lés  plus  élevés  ,  et  «embla^quelquel 
fois  les  étouffer  dans  ses  embrâs^ 
semeus  ». 

Des  espaces ,  races ^  variétés^  et 
de  leur  nomenclature. 

La  nature  propage ,  par  la  se- 
mence, l'espèce  qui  lui  appartient. 
Les  variétés  sont,  pour  ainsi  dire', 
des  jeux  de  la  nature ,  qui  ne  se 
perpétuent  pas  constanmient  pat 
la  semence  ;  souvent  elles  engen-  - 
drent  un  grand  nombre  de  va- 
riétés nouvelles  qui  se  rapprochent 
plus  ou  moins  de  la  soucne  ou  de 
la  mère  plante.  Voilà  pourquoi  leâ 
botanistes  qui  n'ont  voulu  donner 
que  les  caractères  qui  se  renou»- 
vellent  constamment  par  la  se- 
mence, n'ont  d'écrit,  pour  les  vigne^ 
que  la  viiis  pînlfera;  de  mêniô 
qu'ils  ont  borné  la  description  dit 
pommier  à  la  pirus  malus  ou  à  la 
pirus  communis. 

Les  cultivateurs,  dont  Part  à. 
pour  objet ,  non  seulement  de 
multiplier  les  espèces  par  la  se^* 
mence,  mais  de  rendre  constant 
les  caractères  des  races  ou  variétés 
par  le  moyen  des  boutures,  des 
marcottes  ou  provins ,  et  de  la 
greffe,  donnent  le  nom-  d'espèces 
aux  individus  qu'ils  reproduisent 
par  Tune  x>n  par  l'autre  de  ces  mé- 
thodes, tout  comme  à  crux  qu'ils 
obtiennent  par  la  semence. 

Cependant  la   loi  de  la  nature 


(  I  )  Hitt.  Natur.  de  U  Caroline.  ^Tom.  I.  pa^.  ^2. 
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met  sauvent  des  bornes  au  pou-  de   contrée  en  coirtrée.  De  fou* 

voir   de  J'art  :  voilà   pourquoi  la  ces  changemens  de  terrains  et  de 

propagation    d'une    variété  ,    ou  climats  n*étoit  *  il  pas  déjà  résulté 

d'une   espèce,  agricolement  par-  des  variétés -nouvelles?  Et  si  on 

lant,  arrive  elle-même,  après  la  ajoute  à  ces  premières  causes  des 

succession  de    plusieurs   années  ^  variétés  les  effets  des  transplan* 

soit  par  Teffet  d'un  changement  de  tations  qui  ont  dû  avoir  lieu  en 

sol  et  de  climat,  soit  par  une  cul-  France  ,  pour   étendre  la  culture 

ture  moins  soignée  ,  à  dégénérer  de  la  vigne  depuis  les  Bouches  du 

en  une   variété  nouvelle.  On   ap-  Khône  )usqu'aux  rives  du  Rhin  et 

()elle  plante  dégénérée  celle  dont  de  la  Moselle ,  dans  une  étendue 

es  fruits  scmt  d'une  qualité  infé-  de   deux   cent   cinquante  lieues  ^ 

rieure  aux  fruits  du  prmcipe  dont  qui'  présente  des  sols  et  des  eb'roats 

elle  est  générée  ou  dont  elle  est  si   divers,  on  ne  peut  doute;  que 

une  reproduction.  On  ne  doit  donc  la   plupart   de   ces  plants  n'aient 

pas  être  étonné  de  trouver  dans  éprouvé   pendant   ce    long   trajet 

nos   vignes    un   nombre   presque  d'étonnantes  diversités  dans  leur 

infini  de  variétés  dans  les  ceps  dont  manière  d'être,  les  unes  en  dégé- 

elles  sont  composés,  alors  même  nérant,  les  autres  en  se  régénérant* 

qu'on  supposeroit les  souches  prî-  Je  dis, «en  so  régénérant ,  parce 

initives  ou    les  races  seccwdaires  qu'il  est  plus    quç  vraisemblable 

avoir  été,   dans  le  principe,  res*  que,  même  en  se  rapprochant  du 

freintes  à  un  petit  nombre.  nord,  certains  plants  rencontrant 

En  effet ,  quand  les  Grecs  ap-  un  climat  accidentel  plus  analogue 

portèrent  à  Marseille  les  premiers  à  leur  nature,  un  sol  plus  favorwie 

pjanisdevignequ'on  eût  encore  vus  à  leur  végétation,  un  genre    de 

^anslesGauIes,il  est  vraisemblable  culture  plus  soigné,  que  dans  des 

que  les  espèces  ou  variétés  étoieqt  points  plus  méridionaux,  ne  recou* 

en  foible  quantité  ;  ces  plants  n'a-  vrent  les  formes  et  qualités  ou  par- 

voient  encore  éprouvé  qu'une  seule  ties  des  formes  et  aes  qualités  de 

fois   Feffet  de  la  transplantation  ,  leur  essence  primitive.  Cest  même 

celle  du  continent  Asiatique,  leur  à  cette  faculté  de  se  régénérer  que 

berceau,  dans  les  iles  de  la  Grèce;  nous  croyons  devoir  attribuer  les 

Mais  à  l'époque  où  cette  plantation  heureuses  métamorphoses  opérées 

fut   entièrement  .  renouvelée     en  sous  les  yeux  de  deux  observa* 

Il  desquels  il  n'échappe  . 
lui  peut  contribuer  aux  ^ 
progrès  de  la  physique  végétale  et 

leurs  formes  et  par  conséquent,  de  Tagriculture  proprement  dite  ^ 

dans  les  qualités  de  leurs  fruits,  lesç.itoyens Villemorinet  Jumîlhac. 

parce  qu'ils   avoient   passé   de  la  Le  premier  a  vu  un  cep  demeU" 

Grèce  en  Sicile,  de  Sicile  en  Italie^  mVr,  et  l'on  auroit  pu  croire  cette 

et  que    cette  ))ropa^ation  s'étoit  variété  une  race  primitive  en  la 

faite  eu  Italie  insensiblement  ^  et  jugeant  d'après  un  caractère  cpi 
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semble   iabérent    à    sa  nature  i    Scienée ,  l^Iatîvement  à  celte  braj^* 

savoir ,  ce  duvet ,    cette    matière  che  importante  de  notre  agrîcul- 

fclanclie ,  eotonneuse^quî  recouvre  ture  ,  comment  se  flatter  de  retrou-% 

constamment  sa  feuille  sur  tous  les  ver  les  essences  primitives ,  et  dV 

points  ;  il  a  vu  ,  dis-je,  nn  cep  ^e  attacher  les  variétés  qui  en  'pro-^ 

V^unier  porter  des  sarmens  ,  des  viennent?  Irons-nous  les  cfaercbér 

feuilles  et  des  fruits  de  maurillon  dan»  nos .  provinces  du  midi  ,   eu 

précoce.  Peut-on  dire  que  ce  meu^  Provence ,  par  où  les  cépages  de 

iiier  dégénéroit  en  maurillon  prér  la  Grèce  et  de  Tltalie  ont  dû  pas- 

coce  ?  Mais  les  caractères   cons^  ser  pour  parvenir  au  centre  et  aii 

tans  de  celui-ci  ont  été  reconaus  et  aord  de  la  France  ?  Mais  la  cul» 

^  décrits  par  les  plus  anciens  nata^f  turc,  de  la  vigne ,  trop  long-temp» 

ralistes  agronomes.  Il  est  désigné  BégUgéë  dans  cette  contrée,  ne  nous 

par    Columelle  sons   le  nom   de  laisse    pas    l'espérance   d'y    faire 

vUis  prœcox ,  et  par  les  modernes  ^  d'beureuses  découvertes  à  cet  égards 

sous  celui  de  W/M  prodcox  cotu-  £n  outre  des  plants  tirésdireetemeni 

?;i^//te.  Les  premiers  ne  font  aucune  de  la  Grèce  ont  été  introduits  au 

Viention   spéciale   du    meunier  ;  centre  de  la  France ,  bien  posté* 

ib  ne  parlent  que  d'une  manière  rieurement  à  ceux  qu'on  a  plahtéi 

générale  des  cépages  lanugineux  ou  enProvence  ;  et  déjà  il  tfexîste  ^\ai 

eotonneux.  Ainsi  il  ne  paroit  pas  aucune  tracé  de  leurs  espèces, 

vraisemblable    que^  le    maurillon  En  1420^  plusieurs  souverains  de' 

précoce  soit  une  dégénération  da  TEurope  voulurent  obtenir  des  vin^ 

meunier.    J'aîmerois    croire   que  de^  liqueur  dés  vigtiet  qui  crois-* 

celui  -  ci  se   régénère  ,-  et  -  qu'en  soient  dans  les  territoires  de  lenr^ 

redevenant  siaurillon  précoce  ^  il  domination.  Les  Portugais  avoienf 

reprend  les  caractères  et  les  formes  iûtroduir,  dans  Tisle  de  Madère  ^  des' 

de  son  essence  primitive.         •  plants  de  celle  de  Chypre ,  dont  le" 

Xe  citoyen  Jumilhac  a  vu  de  vin  passoit  alors  pour  le  preinier 

même  le  meunier  devenir  mauril-  de  l'Univers  ;  et  cet  essai   réussit; 

Ion.  Il  en  possède  en  ce  moment  FrançoisI«'.,à  leur  exemple,  acheta 

im  cep  qui  a  trois  tiges  ;  celle  du  cînquaate    arpens    de    terre    aux 

milieu  est  un  maurillon,  les  deux  environs  de  Fontainebleau ,   et  les^ 

latérales  sont  encore  meuniers.Celles  consacra    à    la    plantation    d'un^ 

ci  recevront   peut-être    avec  le  vigne  dont    les  comptants  forint 

temps,  les  attributs  de  leur  espèce.  directement  tirée,  de  la  Grèce.  Une 

Il  n'est  pas  douteux  qu'un  cer-  vigne  de  la   même  nature  fut  en 

tain  nombre  d'observations  de  ce  même  temps  formée  à  Coucy.Maia- 

Senre,  faites  sur  différens  points  où  sont  aujourd'hui  ces  plants  de 

e    la    France,    donneroîent    de  la  Grèce?   Comment  reconuoître 

grandes  facilités  pour  dresser  une  seulement  les  variété^provenantde 

nomenclature  satisfaisante  des  di*  telle  ou  telle  des  races  dont  ilsétoient 

vers  cépages  qui  s'y  sont  muiti-  composés?   Cinq    siècles  se   sont 

plies  ;  mais  vu  l'état  actuel  de  la  écoulés  pendant   lesquels   dix  ou^  ^ 
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douze  renotivellenieM  et  pïanfa-î 
fions  ont  été  exéonlés',  c^est-ànâire  y 
beaucoup  plus  qu'il  n'en  faut  pouii 
rendre  les  r^ces  ou  les  variées 
XQéconnpi$^bles*  Eu  effet  \  on;  ne 
voit  plus,  auxenvirons  de  Eontainé/ 
bleau  )  cofiinie  idans  tout  le  reste 
du  GâtînoiS)  que  sept  ou  huit  race^ 
trè^'ConimuDfes  dans  les  autres  ter-*, 
ritoîres  du  centre  de  la  France  : 
ce  sont  le  teinturier, qu'on  nomme 
vin^au  dans  le  pays,  le  mauriltort 
bâtir,  le  chasselas  qui  mérite,  commet 
comestible ,  toute  k  réputationk 
dont  i|  jouit  dans  cette  contrée;  \& 
bourguignon  blanc  et  noir,  le  gouaisj 
les  grands  et  petits  métiers. 

£n  parcourant  lesnoms  decepetif 
Ç[ombrë  decépages  on  voit  déjà  com^ 
\\en  la  nomenclature  de  nos  vignes^ 
doit  être  bizarre  et  confuse.  Ici  les  ha- 
bîtans  du  Gâtinoîs  donnent  le  nom 
Oe  pineau ,  race  par  excelienee  , 

2  m  forme  les  meilleurs  comptants 
e  la  Bourgogne ,  du  vignoble  de 
j^igraipe  sur-tout ,  à  une  espèce 
qui  n'est  autre  chose  que  la  vUis 
acifio  nigro ,  rotundo ,  duriuscïilo , 
mcco  nigro  labid  efficienti  de 
Oaridel,  et  qui  n'a  guère  d'autre 
mérite,  vers  le  centre  et  le  nord  de  la 
France,  que  de  charger  en  cou« 
leur,  tes  vins  dans  lesquels  on  in- 
troduit son  jus  :  ce  qui  lui  a  fait 
donner^  en  beaucoup  d'endroits  , 
les  noms  de  teinturier  9  de  gros 
noîr^  noir  d'Espagne,  etc.  Com« 
bien  d'erreurs  du  même  genre  ne 
pourroit-on  paS'  citer  ?  On  auroit 
-de  la  peine  à  donner  la  raison 
plausible  de  la  différence  des  noms 
adaptés  aux  mêmes  cépages  dans 
nos  différens  vignobles.  Quelques 
«JUS  ^  sans  doute  ,  ont  emprunté  les 
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leurs  du  nom  fles  partîculîerà  ^î 
les  ont  introduits  dans  leur^  can- 
tons; d'autres  les  tiennent  de  celui 
des  vignobles  dont  ils  ont  été  tîrés^ 
immédiatement  à  l'époque  de  leur 
transplantation  dans,  une  autre, 
province ,  comme  (e  mattrillon  de 
Bourgogne    est    appelé    bourgui- 

§hon  en  Auvergne  ,  et  auvergnat 
ans  l'OHéanois  ;  sans  doute  parce 
()ue  l'Auvergne  aura  tiré  le  mau-* 
nllon    directement  '  de  il|i   Bonr-» 
gogne  j    et  cfu'ensuite  elle   Taurd 
transmis  à  i  l'Orléanois:  La  même 
raison  peut-  6lre  alléguée  pour  le» 
races  qu'on   nomme  eu  aifférens 
Keux,  le  Maroc,  le  Grec,  le  Co* 
Kinthe  ,    le   Cioutat  ,  le   Pouilli  i 
FAuxertois ,    le    ^idnguedoc  y    lé 
Gffbors ,  le  Bordelais  >  le  Roche-» 
lois,  îetc^ieto»  Mais  il  en  estidonb 
la  bizarrerie '  des   noms   est    tello 
qu'on  chercberoit  vainement  à  leur 
assigner  une  origine  vraisemblable^ 
et  'le.5  uns  et  les  autres  réunis  sont 
en  .tel  nombre  que  quelques  cpiio-». 
légistes  modernes  ne  craignent  pas 
de  le  porter  à  trois  niille.  Il  y  a  peuti 
^^e  i  beaucoup  d'exagération  dUns 
eè calcul;  mais  toujours  est- il  vrai 
que  souvent  on  ne  s'entend  pas  d'ua 
myriamètre  à  Vautre ,  en  parlant  de 
tel  ou  tel  raisin ,  et  cela  dans  une 
élendne  de  pays  de  plus  de  cent 
myriamètres. 

Le  goût  de  Rozîer  pour  les 
sciences  ,  et  sa  passion  pour  le  bien 
public,  lui  avoient  inspiré  le  projet 
d'un  bel  établissement  ,  par  le 
moyen  duquel  il  espéroit  se  mettre 
à  portée  de  dresser  une  synony- 
mie qui  seroit  entendue  dans  toute 
la  France  ,  de  ^donner  des  carac- 
tères xlistinctifs  qui  feroient  recoa- 
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ii6ilre'ehaque.ira[C0  4e  raîaîti,-  âe\  ctose  qu'établir  ,  d'orfe  mairière 

dèmonirèt,  piir   rexpérifetioe,  le  ini^ariahle,  la  syiiooyinie  des  rai- 

gmre  de.  terram   et  l>xpO£îitîon  si^s,  poor  toate  la  Finance  :  voici 

qui  oonvientient  plutôt  à  lune  qu'à  mes  proc<^dés  : 
Vautre;  de  détermioer  la  caltore        »   i^.  Planter,  province  par  pro- 

et  la  tai|le  propres  à  telle  ou.  telle;  vinee,  les  crossettes  que  je  rece»* 

espèce  ;:  de  ^  faire    connoitre  Tes-  '.  vrai.  Au  pied  de  chaque  orossette, . 

pèce  €^  raisiu  qui  juùrtra   plus,  eofoocer  une  palette  dé  bois,  sur ' 

complètenieiit  ,     et   .do9x>ejra   un  laquelle  sera  éorit  le  iiona  doniii. 

mdllleiir  vin,  soit  au   nord,  soit-  dans  Pendroit,  à  Tespèce  de  râi- 

au  centre,  soit  au  itiidideJaFranee;  sin  ;    et   ajouter    un    numéro    à 

le  degré  de  fermentation-  qu^exige .  côté;  Le  même  nom  et  le  méms 

dans  la  cuve  chaque  espèce  de  rai-f  nciméro  seront  inscrit^jBur  un  ret^. 

sin;  quelle  qualité  de  vin  réstdt^-  gistre  à  six  colonnes.  12*^4  Je  sup- 

roit  de  telle  iou  telle  .espèce  miser;  ^  posettes  orosséttes 'plantées. daus'^le 

séparémenlf  ,en  ^  fejHEneplatipn  ;  daeiac.  d^ncao  t  du  mois  de  dëc^mbre  ijQo^ 

quelle,  profioftion^rOB  doii  mélan^-  Aucune  observation  ne  sera  fartet 

ger  telle  ou  telle  espèce  de  raisin  ^  en  178 1  :  c'est  Tannée  de  la  reprise 

pour  obtenir  un  vin  dane  qualiti^  delaviçneé3^,Eni78}*i,coromèncer» 

sap$9ict)|*e,..p9:jltaBoc!ptible  d'être  trois lailbss  dtffécenteaet  faites  ieii> 

k>ngrten^>s  opns^Egrvé  ;  ^nto^r  qi^elli^  différeotes  ternesrtsoer  les  :  six  cvos^> 

«espèce  de  j^|nH/QiMr9i<t  K  la  iftmU  ^téa  pjaiiitéesi  4^.  Ea  .tenir:  nn^ 

leure  «^aLUndJs^viej^  ftc)$i^,pi<^  gnatillo  noteauihle  j^egistra  gériésal;^  mar?^ 

qiianlî(é./TiB^^  ét^pi^tjle^.vqeSîd©  quer  W[><>que.oàda:tvtgiie  a  cora4 

Kozier  ;  voi^i , ^pQjai*  les  remplir;  çfiencé  à.plcnri?r>,  à^btiiirgecmner, 

les  moyens  q»  il  se  proposoit  d  ehEiq  l^  bo^aton  à  s'épanouir;  jeu  fin  ^  dié^ 

ployer*'  IlAçiiSrpAîotl  d  auitairf  plaa  erîro  botamqtiement ;la>fovniaîie  fat 

convenable  .de  Ji&f  1  J:>abl^t  dw  fiHiiUe*  5^;'En  1783!^  rèprendiae^è^ 

]é^f^  détàt%>.  quriljç  poaifrpient  ser-  0iêBié&  ofai9cri:ations>^  les  csDin pareil 

vitde*gâidp.atfxt>w^onq(?sé^flîir6M  avélx^cellea  lie  Kaotoée {prééédcnte^ 

qtn  iku^oient  le  ^cevrage;  detimaiTi  et  lestinsorii^e  .sur  le  registre  gé-^ 

tb^r  sur  les  tjracept  de.iC^&t  hommà  néral.   En  §784  ,^  revenir  sur  ses 

estimable.»  :     .  pas,  .et  observer  ^  oomme  dans. les 

icc):i!^.  :Je;Isacri{klraH  écQ^ivcii^nil  aainâss.' préeédeètesl  Mais  lefiiois 

à:raQcieb  Jofçndènt^d^  Qj:i3f!^iH)^V  est 'formé  ^  les  teuifleB  ont)imiCa4 

f)upré  de  Saint^Maut^  qair()ôrtô>  èMtère  décidé  ;  >  ainsi  on.  r fjùib ctâ4 

^6it  ses  goûts  et  «es  )S^im&fis>  <ibfr>  par  les«feoill^i9eafeë''etpar 

je  sacrifierai  tout  le  tèrraîa  nécesi-  te  bois,    de  dktinguer  toutes  les 

^aire  à  cette  opération  ,  oui  moins  espèces  des  dlfïirens  cantons  de  la 

s\x  arpiens.  la^.  Je  fefai  venir,  de  France.  7^*  Bn  1785,  totijoiirs  ré- 

ideoïJi  cejQlsvjogt  endrciits,  tantes  -peler' ies  G4>srfrva6on8iidé  Yanvtie 

-le«  :espèôea  de  raisin.  qut)Dy  ouV  ipiiécédente.  iciv1a'fleu*p^relti,i.le 

tîve.g^./Peffidaitt'les^siKpreoiièras  ;raigin  màrit  :  e'eit  le  oai  <fe  déter- 

ûmiées.j  }i9' Ae  pourr^^fau:e  ajKtije  liaber.  las   espèces,    d'établir  1^ 
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genres ,  et  de  commericer  la  sjftio-^  ôtîfe  mélangé  avec  tel  antre,  et  que! 

nymie.  J'appelle  cette  année  Tannée  sera  te  résultat  de  ces  mélanges ,' 

de  probation.  8"^.  Enfin ,  en  i^8é ,  selon  leurs  différentes  proportions; 

qui  est  Tannée    de  confirmation,  »  Ce  second  travail  doit  encore  * 

reprendre  les  observations  depuis  durer  six  années.  Pendant  les  trois 

1781,  eV,  définitivement,  constater  premières,  la  vigne  ne    produit 

la s51iony mie,  parce gtt'à cette épo*  rien;  à  la  quatrième^  son  produit 

que  ,  le  bois  est  parfait ,  la  feuille  est  presque  nul  ;  dans  la  cinquième, 

bien  dessinée  ;  la^  fleur  bien  carac*  il  est  encore  Irop  aqueux ,  et  n'a  ni 

tériséev  et  le  fruit  dans  son  état  caractère  ni  qualité  décidés  ;  ce 

de  perfeclion ,  pour  la  (arme.  Voilà  rfest  que  sur  la  sixième  (ju'on  peut 

le  point  le  plus  minutieux  et  non  asseoir  un  jugement  solide,  rour 

le  moins I important   enfin  déter-  parvenir  à  ce  points  il  faut  dono 

miné  ;  et  je  ne  crainë  plusse  n'âfre  \m  travail  assidu  de  douse  années 

pas  entend»  par4dtrt,  lorsque  je  consécutives;  duquel  résulte  néces« 

parlerai  do  içlle  ou  telle  espèce  ae  sairem^nt  un  ouvrage  «tile  à  toutes 

rawin.  les  provinces,  parce  qu'il  est  fondé 

»    Il  s'agit  actuellement  de  la  sur  Texpérience  et  sur  des  obser- 

eulture,  du  sol,  et  de  l'exposition  valions  soutenues. 

m  conviennent  a  chaque  qualité  )t  La  seule  objection  plausible 


e  laisin  :  cVst  un  nouveau  genre  en  appai^ence  contre  ce  plan ,  con-> 
de  travail.  Pour  cet  effet ,    i*.  je  sisteà  dire  :  Vous  faites  vos  obser- 
ferai r  arracher  ce  mélange  mons*  valions   dans  le'  territoire  de  Bé« 
trueux  de  beps  provenus  des  diffé*  vîers  ;  le  grain  de  terre  y  est  dif- 
rens  vignobles  de  la  France.  2^«  férent  de  celui  d'Orléans  ;  ainsi  vos 
Chaque  esp&ce  de  raisin  sera  plan-  principe»  ne  peuvent  s'appliquer  ni 
tée  séparément ,  i  ^.  dans  un  terrain  au  vignoble  d'Orléans ^  m  auxautrea 
pierxeux   et  élevé'  ;  2^«  dans  un  vignobles  de  la  France, 
terrain  graveleux;  3^.  dans  de  la  »  Je  réponds  :  n'estai  pas  dé* 
terre  végétale.  Chàoue  plantation  montré  qu'en  1753  le  vin  tut  tres- 
sera assez;  oonsidéraole  pour  don*  bon  dans  toute  la  France  t  II  ne  fut 
ner  deux  pièces  de  vin,  dont  une  bon  que  parce  que  le  raisin  acquit 
sera  conservée ,  afin  de  oonnoitre  par-tout   une  maturité  complète  ; 
la  qualité  et  la  durée  du  vin ,  et  ainsi,  je  dois  bien  mieux  juger  i 
Tautre. cônvertîeen  eau-de-vîe ,  é^u*  Bézîei!»  de  la  qualité  du  raisin  >  qu'à 
lement  pour  coanoitre  la  quantité  Orléans^  puisque  je  suis  assuré  d'y 
d'esprit  ardent,  que  l'espèce  de  rai*  avoir  cette    maturité     complète^ 
sin  peut  fournir,  et  la  qualité  dont  Quant  au  goût  qui  provient  du  ter- 
sera  celle  eaurde^ie.  roir ,  il  est  indépendant  de  tous  les 
»  3^.  Comnie  toutes  les  espèces  renseignemens.  Les  vignes  deBour- 
aeront  distinguées  dans  leurs  plan-  gogne  ne  donnent  pas  à  Béziers  du 
tations^  et  ^ue:  chaque  plantation  vin   de  Bourgogne;    mais  l'expé* 
occupera  trois  sokdinérens^  il  sera  rience  prouve  que  ces  vignes  r 
»»é  dé  constater  qu^l  tiàm  doit  donnçnt  un  svi  esçcçllent.  Il  est  de* 

montf^ 
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mcrblrë  qiié  tous  les  plants^,  vetitt^ 
do  nord  au  midi ,  gagnèat  en  quay 
litë;  donc  je  pois  iiiieaK  àB^ziers, 
ou  dans  les  provinces  '  méridio-' 
nales ,  juger  de  la  qualité  d*an  rai- 
sia  ;  donc  les  principes  généraux 
établis  sur  ces  qhaiftés  pourront 
élre  ntiles  dans  les  autres  pro- 
vinces ;  c'est  donc  aux  propriétaires 
à  en  faire  Tappiication  snr  leur  ter- 
roir ;  et  il  est  impossible  que  ces 
principes  ,  confirmés  pai^  Texpé- 
rience  ^  ne  vailtent  pas  mieux 
qu'une  routine  sans  principes'.  Au 
surplus,  que  Ton  consulte  les  gen^ 
de  Part  snr  l'exactitude  de  mon  rai- 
sonnement 

a  Ce  n'est  pasr  assez  d'obaéryei' 
pour  communiquer  ensuite  ses  ex- 
périénces  au  public  par  la  vbîe  de, 
impression  :  le  paysan  ne  Ut  pas. 
Ce  n*est  donc  pas  par  des  livres' 
<)u'il  faut  l'instruire  ,  mais  par 
l'exemple.  A  cet  effet,  je  m'engage 
à  prendre  chez  mdî  en  janvier  1764 
quatre  jeunes  paysans  ;  en  l^yoS , 
autant;  et  autant  en  1786: 'ce qui 
fera  le  nombre  de  douze.  Ih  y  res- 
teront trois  ans  et  itèrent  nourris , 
éclairés,  et  ctiâuflTés  gratuitement  ; 
leur  entretien  sera  àîéurs  frais.  Ils 
resteront  chez'  moi  pendant  tro^s 
années  ;  de  sorte  que  ceux  entrés 
en  1784  sortiront  éii  1707,  et  âînii 
de  suite  ;  de  cette  manière,  il 'y 
aura  toujbiirs  huit  anciens  et  quatre 
nouveaux  ».    *  . 

Il  est  impossible,  de  ■  tracer  un 
plan  phis  méthodique  que  celui- 
là,  etdlmaginer  un  établissement 
où  l'amour  de  la  science  et  i'alta- 
cbement  à  la  chose  publique  soient 
Hus^  autheati<piement  coostatéa. 
'Bozier  ne  s'en  étoit  point  tenu  à 
Tome  X. 
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niié  >térile'  èpéculation  ;  îl  avoir 
jbté  les  fondemens  de  son  travail  ^ 
il  le  suivoit  avec  activité  dans  la 
terre  qu'il  habitoit  près  Béeicrs, 
quand  les  dégoàts ,  les  cbntradic* 
tions  sans  nombre  qu*on  lui  fît 
éprouver ,  les  odieuses  tracasseries 
auxquelles  il  fut  en  butte ,  le  fercè* 
rent  à  s'éloigner  du  séjour  qu'il 
avoit  choisi ,  et  à  abandonner  son 
utile  établissement 

Dupré  de  Saint-Bfaur^  seeondé 
par  le  zèle  du  citoyen  I^tàpie^  eÙ 
avoit  fait'  commencer  ita  d»  niéme 
^enre'aùx  environs  de  Bordeaux  \ 
niais  il  a  eu  le  sort  du  premier  ;  il 
n'existé  plus  ;  les  effets  de  la  révo- 
lution  l'ont  anéanti.  Le  sol  qui 
avoit  reçu  les  dfvers  plants  dé 
vigne ,  a^  pfissé  en  desi  nïams  étran- 
gères; qui  lui  ont  donné  une  toute 
aiitré  destination.  Les  papiers  pu^ 
blics  nous  bnt  appris  qtie  la  société 
d*Histoire  Naturelle  du  déparle- 
ment de  la  Gironde ,-  provoqnoit 
de  :  pouveau  cet  établissement  ^ 
qu^èllé  désignoit  même  au  gouver-' 
nement  le  liçu  qu'elle  jugeoit  le 
plus  favorable  à  ses  vues.  Fuissent 
les  moyens  de  finances ,  qu*à  cet 
efifet  on  mettra  sans  doute  à  sa  dis- 
position, répondre  à  son  zèle  et  h! 
ses  Iumièi;és!  « 

Il  est  mduBtable  qu'un  établis* 
senient  de  ôe  genre ,  porté  au  de-! 
gi;é  de  perfection  dont  il  est  sus-' 
cepBble ,  répandroit  de  grandes' 
lumières  sur  deux  branches  impor- 
tantes d'histoire  naturelle  et  d'éco- 
nomie rnrafe  ;  mais  rempliroit-it 
toutes  les  vues  de  Rozier  et  de  ses 
estimables  émules  ?  J'en  doute. 

I^'anHoilCè  dé  la  Collection  qu*<hi 
se  proposoitde  former  à  Bordeaux, 
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^  doDDjé  Uça  à  que)qae$  ob&ervA**:  Ton.  fait.^Ians  te  vignoble,  enterre 
lions  tr^-remarqaat^lea  Lç  qitoy^Q  ^r/^  ^i>^  ;?/a^  Z'^JK^»  de  deux  sorte» 
Ducbesne» professent ae botanique  de  raisin;  Tune  nommée  le  gois, 
et  d'agricnlture^  dans  le  département  célèbre  par  la  grosseur  de  son 
de  Semé  et  Oise,  regarde  comme,  grain  et  de  sa  grappe  ;  rentre  ^ 
^ès^utile  (i.)  cette  entreprise  de  nommé  le  teint,  parce  qn'il  sert  à 
cultiver  comparativement  la  collée-,  teindre,  ou ,  si  Ton  veut,  à  colorer 
tion  W  pins  complète  qu'on  pourra  le  vin^  dont  le  gois  produit  la  quan- 
«e  procurer  des  .cépages  et  com-}  tité».»  On  n'établit,  sur  le  total  de 
plants  de  vigne  ;  c'est  à- dire,  des  la  vigne,  qu'un  cinquième  ou  uu 
races,  ou  variétés  individuel^s ,  sixième  e]i  plant  de  teint.  Cette 
IDul^'pli^es  au  àxoyefi  ^e  propaga-  propoiptioja  sufSt  pour  que  le  via 
^ôn  par  l)9Û^geons.  i,  .du  Gâtinofs  soit  employé,,  comme 
.  j^/z  quelque  lieu  que  cette  col-  vin  colorant,  pour  tous  les  mélanges 
ieçtioif  s'exécute ,  dit- il ,  (/  e^t  pro^.  usités  dans  le  commerce.des  vins. 
iaUle  quelle  pourra  ^djétemiiner  Lesmùcbands  l'achètept  àla  vue^ 
les  essences  véritablement  diffe-  sans  le  goûter ,  et  le  produit  de  ces 
jenies^  et  au  mçyen  d'une  bonne  vignes  uen  est  pas  moins  un  exceU 
concordance ,  supprùner  tou^  les  lent  revenu. 
âoublç^  erfiplpîf  .çiausér  par  des  Cçpropriétaireayoitpourfemme 
égùwoques.  de 'nornejù^^turé .  • .  •  la  fille  d'un  habitant  d'Anxerre.  Ds 
Quant,  à  la  proposition^  si  impor-  avoient  désiré  se  procurer,  pour 
taote,  àjoutp-t -il,  de  dj^termii^er  le  leur  usage ,  un  vin  plus  délicat ,  et 
mélange  des  plants ,  qui  Tait  pro-  vraiment  potable.  L&s  meilleurs 
duire  a  un  terrain  la.  plus  grande  |)lants,  tirés  d'Auxerre^  ne  produi- 
quantité,  pofsit^le  |du  n^illeur  vin  ;,  sirent  chez  eux  qu'un  stérile  feuil- 
le, doute  que  des  ppériencçs  faites^  lf\ge  :  ils  me  ^rfsnt  voir  le  manvais 
^  :  Bordjsaux  ^  puissent^  rj^r\  ^  offrir^  succès  àe  leur  entreprise  >  et,  l'ont 
4e  concluant  pour' les  vignobles,  abandonnée.  ,  , 
des  environs  de  Mdcon\  d'Aùxerré'  ce . ,  •  Il  est  donc  utile ,  et  même 
au  de  Reims.  Four  justifier  cette  nécessaire,  de  former  en  France 
opinion ,  le  citoyen  puchesne  rap-  au  moins  quatre  établissemens  seqi"^ 
porte  le  fait sui van t:<c  Le  voisinage  ^^bles  à  celui; de  Bordeaux,  oa 
des  belles  plantaticms  ^ de  Maies-  même  de  les  multiplier  dans  tous 
^çrbes.  et  qe  Denainvillers.,  que  Us  départemens  où  il  se  trouve 
j'étois  allé  visiter ,  en  1776 ,  m^ayant  des  vignobles  ;  non  pas  peut-être 
^bnné  occasion  de  parcourir  Je  pour  y  refaire  le  premier  travail 
teri:itoîredePui^au,av(Bc  un  riche  de  la  comparaison  des  essences 
propriétaire  du  canton  ,  je  pris  àiverses  ;  mais  au  moins  pour 
(Qonnoissance  de  )a    culture,  que  cultiver    comparativement    cell^ 


'  (1)  Voyea  ba  JkniiaUft  d'Agiticultare ^  publiées  parle  citoyen  Tetiier,  Uouie  Il|| 
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^i  atfr.oiit  été  recotinlic*'  dîffé- 
renteâ  »••• 

Je  partage,  maïs  non  paé  sans 
restriction , Tes  opinions  dû  citoyen 
Dnchesne.  Comme  Inî ,  je  ne  pense 

Îjas  que  ce  soit  par  des  expériences 
aitesdàns  les  terroirs  de  Bordeaux! 
ou  de  Béziers^quL^orx  obtiendra  de^ 
résaltats  applicables  aux  viK^obles 
placés  vers  le  nord  de  la  France. 
Aussi  peut-on,  à  notre  avîs ',  n'être 
pas  entièrement  sàtîrfait  de  la  ré- 
ponse de  Rozier  a  l'objéctioii  très- 
fondée  qu'il  suppose  lui  être  faite  j[ 
«avoir  :  ^qrf//  n^àbtichdhz  y  as  à 
Béziers  du  vin  dâ  Bourgogne,  Le 
grand  pointy  dit'Wy  c'est  de  Jaire 
mûrir  le  raisin  complètement ,  fit 
vettc  maturité  n^ 'me  manquera 
pas.  Mïis  ' parce,  (jué  iel  raiéin 
mûrira  cohiptètèrnent  et  des  pire- 
ïniers\^  dans  une  tèrfe  vl^gétàle  et 
en  plaine,  aux  environs  de  Béziers, 
ôùJa  chaleur  de  l'atmosphère 
maindent,  pendant  quatre  ou  citic) 
mois  consécuti&,  le  thermomètre 
de  Réaumur  entre  te  vingtième  et 
le  vingl-buitïème  degré ,  est-tl  sûr 
que  ce  m^me  raisin  tnûrira  êonu 
ptètement  datas  I^  t^és  èrayetlses 
et  marneuses  de  la,  Champagne-, 
où  la  chaleur  toe  parvient  que  ra- 
rement au  vingtième  'degré,  et  ne 
'8*y  soutient  jamais  pendant  trois 
jourtf  de  suite?  Oomnrtent  cr(iîre , 
fiprès  cela  ^  que  des  'expériences 
faites  dans  le  premier  dé  ces  lieux^, 
puissent  résulter  des  règles  inva- 
riables pour  le  Soissonnois  ou  le 
Laonois?  Si  je  ne  Jais  pas  du  vin 
de  Bourgùgiw  à  Béziers ,  ajoute 
Rozier ,  du  moins  jy  ferai  de  bon 
vin.  Certes;  je  le  crois  bien  ;  car  , 
par-  tout  Ott  Ton  aura,  le  cHmati  I0 


éol,  T^s  sites  de  Ééziers^,  quel  mi^ 
soit ,  pour  aînsf  dire  /  le  plant  qu  oiî 
y  cultivera,  pourvu  que  Ta  cultur» 
en  soit  soignée,  et  que  rintelligenc^ 
présidç  à  la  fabrication  du  vin,  om 
en  obtiendra,  de  bon  ;  mais  je  ré* 
pète,  avec  le  citoyen  Duchesné» 
que  dés  expériences  de  cette  na-^ 
ture ,  faites  à  Béziei's  bu  à  Bor- 
deaux y  n'ont  rien  dé  concluant  pour 
tés  deux  tiers  des  autres  vignobles 
delà  France. 

L'estixnahle  professeur  de  Ver* 
sailles  peiise ,  ^CLen  quelque  lieu 
que  la  collection  dpnl  il  s'agît  s'exé- 
cute ^U  est  probable  que,  par  elle, 
on  pourra  aélermîner  les  essences 
s.véritablemcnt  différentes,  et  par- 
venir à  une  bcinne  nomenclature. 
Je  diffère  d'opmïon  avec  lui  sur  ce 
point.  Le  cîtpjcn  Ducbesne  sait, 
aussi  bien  qtie  Vitoî ,  cpnibien  Je 
sol  et  le  climat  influen!  sur  les  qna.-^ 
lités  des  vt^géllalix.  Cefte  ïnflLiencô 
ne  peut  s'exercer  sur  les  qualités 
de  leurs  praduîU,  tpfen  raison  des 
différentes  modifications  quVprou- 
ve  la  sève  dans' les  bariatix  par  les* 
quels  elle  dirigé  soh  cours.  Ûélà- 
horalîbn  qu'elle  Bubit  alors  est  su- 
bordonnée au'  degré  de  dilafaiîoa 
de  ces  conduits  ,  et  à  la  direôtion 
qu'ils  prennent  pour  porter  et  ré- 
i)âildfe  la  sève  danâ  toUtê  IV.conor 
fhlè  de  la  pTantte.  Ç/sIlèJ  -  ci  reçoit 
elle  m'ênipe  toute  Tordonnance  de 
sa  cbarpenfe  ^  de  ses  principes 
alimentaires,  ^i  van  Mes  diverses 
combinaisons  qui  s'opèrent  en  eux, 

Ear  l'action  du  sol  et  du  climat  dans 
isqnets  ils  se  trouvent.  La  manière 
dont  la  sève  circule  peut  donc 
n-être  pas,  et  souvent,  en  effet, 
n'est  pas  par-tout  la  m^me  danslsi 
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^ndividas,  jnon   aeiileroest  de  Ja 
Diâme  espèce  >  ^ipaijf  de  la  mêiue. 
|:açe*  J'ai,  observé  que  cette  diffé- 
rence se  manifeste  jasqne  dans  les 
formes  extérieures  de  plusieurs  va- 
riétés de  vignes.  Le  gamet ,  par 
exemple,  est  un  raisin  très  connu 
âans  les  deux  tiers  de  nos  vlgi^bles. 
Ce  6jêpa^e  est  précieux  dans  toute 
^étendue    dé  la  côte  du  Rh'ôije  , 
parce  qu'il   produit   lassez    abon-i 
damment,  et  sur-totft  parce  qu^pn, 
y  obtient  de  son  jus  un  excellent 
vin,  La  réputation  de  sa  fëccuidilé 
et  des  qualités  de  son  frnit  »  le  firent 
transpprter  eu  Bourgogne ,  il  y  a 
cin(|oante  ou  soixante  ans.  Là,  il 
est  dfDué  de  toute  qualité;  le  vin 
qu'on  en  retire  est  pkt  et  âpre  tout 
a  la  fois  ;  il  est  entièrement  dénué 
de  ce  parfum  qu'on  appelé  le  bou- 
quet j  et  oui  a  tant  fait  pon^  |ar(é- 
putation  des  premiers  vins  de  cette 
province.  Aussi  ai- je  en  l  en  du  dire 
à  un  des  propiiétaixes  de  ce&  vi' 
gnobles  distingués^  te  gamet  tuera 
la  Bourgogne  *  expression  pleine 
d'énergie  »  écliappée  à  la  véracité 
frun  bon  cultivateur,  d'un,  excei- 
leut  père  de  famille,  qui  gémissoi^ 
sur  ravidité  mal  entendue  de  Sjes 
concitoyens   qui  ,  en  sacrifiant  Iç 
moiiritlon-piueào  au  ganiet^  parce 
que  celui  ci    est  quatre  Jbis  plus 
Jecond^s'eu  lassent  imposer  p^ar  df 
grandes  récoltes >.|dotiit  il  ue  peut 
résulter  a  la   longue  qvi*u^  fojble 
revenu.  Le  prix  de  leurs  vins  s^ 
soutient;  mais  ce  < n'est, qu'a  la  fa- 
Visur  de  la  vieille  répuiaiionde  leur 
vignoble;  et   elle   s'usera  :  înfaiili* 
)Slement  s'i|s  ne  vont  ,«^>d^yaut  de 
sa  perte,,'  '_-..•     -    •     .  :  •  >      .; 
'   il  n'y  A  ffikf^  t^e  cInqQai||e| ap% 


comme;  11DU3  l'avons  dît,  ^e;l^ 
gamet  a  été  introduit  en  Bourgo- 
gne, Fendant  cette  courte  durée  , 
le  sol  et  le  climat  ont  tellement 
agi  sur  les  formes,  qne  les  indivi- 
dus de  cette  contrée,  comparés  4 
ceux  de  la  même  essence,  qui 
croissent  sui;  la  côte  du  Rhône  9 
sont  tout  à  fait  méconnoîssables. 

Le  sujet  gravé  ^  pL  XVIIIi  a 
été  tiré  de  ce  dernier  vignoble  ;  il 
'fî'a  aucune  ressemblance  avec  se^ 
congénères  de  Bqurgogpe^  et  moins 
encore  ^yec  ceux  qu'on  introduit 
|ournellepaept  dans  1^  vignobjes 
de;s  environs  wc)e  l^aris^  coroine  fai-r 
sant  partie  des  plants,  de^  Bôurr 
gogne.  ^  \         '  •      ;   : 

Ces  obsery£(tipns  me  fo^X  douter 
q|i'il  fû(t  po3sibl€i  d'^yîi5;iine  syt 
nonymfe  positive  (^e  tQçt^s  nos 
espècçs  ;e;  .y ^ç^étési ,  4.«  yjg«^  > 
d'après,  les  ^ei^arques  iaiM  sur 
les  prodactions  d'une  :ott  de  deux 
collections  sçu)ement;  et  comme  1« 
citoyen  Puqb^sne^  )e  pense  xfi^\ 
pour  obtenir  de  ces.  éfablissemeils 
xiVL  avantage  général,  iLfaudroit 
les  içultipliçr, dans  toQ9  les  dépfur* 
temeus  où  <  îli  sevtrouve  des  vi* 
gnobles.  ;  .. 

.  Maîf  quand  on  songe  à  ce  ooiini* 
bre  de  coilectipps^  a]ux  difficulté^  ^ 
^vaincre,  pouf  i.r^nir  tous -1^ 
individus  dont  chacune  déciles  dth 
;yroit  être  fonj^ée  «  aux  soins , ,  oa 
peut'  dire  muuitieux^  à  kii  pro- 
diguer sans  cesse ,;  et  .sur-tout  pen- 
dant ses  premières  années  ;  an  zèle, 
au  talent ,  à  l'activité  qu'exige  une  , 
U)le  surveiltance,  et  (qu'on  trouve 
si  rarepjent  i-éuu^s  dfins  le  même 
^homme  ;  «nfîn  quand  on  ^nge  au 
longtemps  pédant  kquel  Uf^pdipçit 
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obserw^  poar  avoir  deS  résnitàl*  rentes  essences,  telles  qné  lesfeuiU 

cerfains  à  communiquer  ,  on  est  tes  et  les  fruits;  et  l'artiste  en  exé- 

fenté  4e  ne  regarder  un  tel  projet  cuteroit  avec    le  même  soin   un 

que  comme  un  beau  réye.  Ne  se*  dessin  colorié^   en  ayunt  soin  dç 

roit-il  donc  pas  possible  d'arriver  marquer  les  diffêrences  des  sar- 

au  même  but  pfir  une  voie  plus  mens  de   chaque  race,  on  varie- 

%   courte  et  pj»r  des   mQyena,  plus  tés,  et  de  les  rendre  sensibles  au)i 

simples  et  plus  eourts  ?  yeux ,  par  le  moyen  du  dessin.  A 

Il  me  semble  qu'un  cultivateur  mesure  ^ue  les  comparaisons  se* 

exercé  à  ob^^rver ,  et  secondé  par  roient  faites^  on  se  débarasseroit 

quelques'Jbat>ites  ariistefiî^^pourroit  de  l'ancien  sarment,  pour  le  xem- 

parv^tr,  en  deux  ans,  à  former  p^cer  par  celui   auquel  il  a  été 
un  eji:cellent  herbier  artificiel  de  .  râmpiiré,  et  se  Inettre  ainsi  à  porr 

t ointes  nos  «spèc?s^  races,  et  va-  tée  ae  renouveler  de  suite  ^  et  d# 

riélés  de  vigne.  lia  collection  jdes  proche  en  proche,  la  même  ppé- 

champignons  et  des  planfes  v^né-  ration,  jusqu'au  terme  du  voyage, 

lieuses  de^la  France^  par  BuUiard,  Ce  moyeh  est  pent*être  le  seul  pro* 

f)rouve  que  l'art  ^e  graver  en  coa-  pre  à  faire  connoître  l'influence  des 

e^r  .est , parvenu  à  ^un  degré  de.  diverses  terres  et  des  diiférens  cli<- 

^  ])erfection  tel  qu'il  peut  transmettre;  màts^  sur  les  races  et  les  variétés 

et  les  contours  les  plus  déliés  des  de  la  vigncé  Tout  ce  qui  a  r^pppiit 

J'urmes  et*  les  i^n^ces  les  plu^  ,dé-  à  cette  diversité  dea  terrains,  des 

licates  de»  couleurs.  climats  et  du  genre  de  cuitiure  qui  y 

;,     Nos  artistes  réunis  semettrofent  est  suivi,  formeroit  un  des  pridcir 

jca  marche  vers  te,  milieu  de,  tberr  paux  objets  du  travail^                    , 

,anidor  yt  et   commenceroient  leu^  On  ne  négligèrent  pas  snr^-tdtit 

tfi^viiil  par   celui    des    vignobles,  de  diésigner  les  plantes  qui  croift* 

c[\ià  est  situé  .le,  plu^au  nord  delà  sent  spontanément  dans  lei^  !vigii% 

.  France  ,s'acb^minant  ainsi  de  vi-  blés  qu'on  parcourroit,pari^qu'p9 

gaobles  eu  vi^obles,  du  jiord  au  peut  tirer  ^:  dé  cette  connoissance^ 

n^idi.  Je  les  fais  partir,  de  la  région  des  renseignemens  picrs    certains 

septentrionale^  parce  que  le^veu-  que  par  f es  descriptions  tes  plus 

danges   étant    plus  tardives  dans  exactes.  Toutes  les  dénomînationf 

4^lle,  du  sqd  ^  ils    parviendront  et  les  innombrables  variantes  sou^ 

assez  tôt  dans  pelleTci ,  pour  y, trou-  lesc]Cicllçs  (es  cépages  sont  co^nas 

.  ver  encore  les  fruits  suspendus  aux  dans  tous  les  cantons  où  ilsr  pénèr 
sarmens.                            ^          --     ^treront,  seront  annotés  avQ:^ le  plus 

Le  cultivateur  décriroit  un  in-  jgrand  soin,  puisque  ce  n'est  qu^ 

dividu  entiei^  de  chaque  race,  ou  par  leur  concordance  qu'on  pourra 

TariétéquHirtiïcontreroit'au  point'  parvenir  à «niimptifier  la  nomen- 

du  déi^rt,  donnant  une  attention  clature; 

rtoate   particulière  aux  parties  de  Si  les  voyageurs  éloient  pafw 

4a  plante  par  lesquelles  il  est'  le  venus   dans    le  département    des 

"'phwr  facile  de  distinguer  les  âxiïé:  Couches -du -Rhône  j  vers  la  mi- 
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brumaire ,  époqiae  ordinaire  des 
vendanges  dans  ce  pa js^  ils  bor- 
Dcroient  là  leur  course  ^  pour  la 
Teprendre  l'année  suivante,  vers  le 
milieu  de  thermidor. 

Leur  marche  nouvelle  seroît  dé- 
sonnais tracée  par  les  nombreux 
vignobles  qui  s'étendent  depuis  le 
département  du  Gard  jusqu'à  celui 
des  Basses  Pyrénées  ;  et  prenant 
alors  la  direction  du  sud  au  nord  ^ 
ils  reviendroient  pair  lés  départe- 
mens'  de  la  Gironde,  de  la  Bor- 
dogne,  de  la  Haute-Cbarente ,  dé 
la  Vienne,  et  de  ceux  du  centre  à 
celui  qui  doit  être  le  but  de  leur 
vo3rage.  Ce  dernier  travail  se  faisant 
sur  des  lignes  parallèles  à  celui  de 
Vannée  précédente,  ilsseserviroient, 
pour  ainsi  dire  %  de  contrôle  l'un  & 
rautte;  '^ 

loi  le  voyage  est  terminé  ;  mais 
Touvrage  ne  l'est  pas.  Il  reste  arX 
cultivateur  à  mettre  le  plus  grahd 
ordre ,  iA  plus  grande  clarté  pos- 
tibles  dans  la  rédaction  des  nom- 
breuses et  intéressantes  remarques 
Su'il  a  été  à  portée  de  fkire  ;  et  au 
essinateur ,  à  surveiller  avec  la 
Î)1us  scrupuleuse  exactitude  la  oon* 
éction  des  planches  dont  il  a  exé- 
cuté les  dessins.  L'nne  des  deux 
Î>artie3  négligée ,  soit  le  texte,  soit 
a  gravure,  jetteroit  ilne  entière 
défaveur  sur  tout  Touvrage;  car 
son  mérite  dépend  de  l'harmonie 
qui  doit  régner  entre  elles.  Mais^ 
pet  accord  supposé  )  les  résultats 
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d]un  le!  voyage,  tout  à  la  foîsbofa« 
nique  et  vignicole ,  fontieroîent ,  je 
crois,  un  des  plus  beaux  présens 
qhe  des  Français  puissent  offrir  à 
leur  patrie. 

Cependant  il  tfest  point  encore 
exécuté,  et  les  établissemens  dont 
Roziér,  Dupré  de  St.-Maur,  et  la 
Société  d'Histoire  Naturelle  de  Bor* 
deaux  se  sont  occupés ,  ne  sont  en* 
core  que  des  projets.  Nous  sommes 
donc  bien  loin  de  présenter  la  liste 
suivante  deè  divers  cépages  cultivés 
en'  France  ,   comme  un  ouvrage 

3  m  ne  laisse  pas  beaucoup  à  désirer: 
eét  très  défectueux.  Aussi,  toutes 
nos  prélentiét»:,  à  cet  égard,  se 
bornent-elles  à  ce  ^'&l  soit  jugé 
moine  '  incomplet  que  ceux  aa 
même  génr)3  qui^nt  été  publiés 
avant  lui.        ^ 

Il  est  précédé  ^mt  tableau  dans 
lequel  nous  indiquons  les  signes 
les  plus  apparens  par  lesquels  on 

Îeut  parvenir  â'distinguer  et  même 
classer  leplns  grand  noinbre de  nos 
cépages.  Ces  signes  sont  tirés  des 
fheilles  (i)  et  des  raisins,  conmio 
ncrus  ayant  paru  plus  constans  que 
tous  ceux  offerts  par  les  autres  par- 
ties de  la  plante.  La  couleur  de 
l'écorce  par  exemple,  et  la  distance 
des  nœuds  sont  tellement  variables 
dans  les  individus  de  la  même 
espèce ,  d'un  lieu  à  l'autre ,  que  nous 
n'avons  pas  hésité  à  D*en  faire  aucun 
usage* 


^'  '  V'" 


■W^'^'^l^f^F* 


(i)  NoBt  n^entendont  pA«  parler  de  ces  feuillet  aTortont  qui  naissent  des  drageons  9 
lies  brindilles  et  de  l*extréii|ité  des  rameaux  ,  au  moment  où  la  sève  e«t  sur  la  point  d* 
#^arriter  ;  nous  parlerons  des  fenilleê  parfiutes ,  de  celles  qui  se  dérelojppenl  des  pre^ 
iniôres  sur  les  sarmens  les  plus  vigoureux  et  les  mieux  nourris.  Celles-ci  fo^  U$  |C^)ft 
4oii)  1^  inm  loit  commit  et  inyafiabls  4s9S  cliac^ue  race  ou  J^^M% 


Digitized  by 


Google 


l 


Digitized'by 


Google 


Tûfnr  -ri". 


n^n. 


Meunier. 


BtUk    Jeu^ 


Digitized  by 


Google 


V  I  G 

Liste  des  races  etvariétés  de  vigne 
.  leplus  généralement  cultivées  en 
France. 

ViTiisylvestrisLahrusca.  C.  B. 
F.  C'est  la  vigne  sauvage  ou  non 
cultivée.  Elle  croît  spontanément 
dans  presque  toutes  les  haies  des 
parties  du  sud  et  du  sud -ouest 
de  la  France.  Il  est  à  présumer 
qu'étant  cultivée,  elle  acquerroit 
à  la  longue  les  qualités  dont  elle  est 
dépourvue  dans  son  état  agreste, 
qu  on  obtiendroit  de  ses  baies  le 
muqueux  sucré  propre  à  être  con- 
verti en  vin;  ae  méine  que  les'^ 
races  que  nous  cultivons  dégénè- 
reroient  à  la  longue  en  vignes  la- 
bruches,  srFhomme  cessoitde  leur 
prodiguer  w^  Stôins.  On  peut  donc 
croire  que  la  vigne  labruche  est 
la  souche  de  ta  plupart  de  nos  races 
vinifôres.  Ses  produits  sont  foibles 
et  de  peu  d'apparence,  comme* 
ceux  de  la  plupart  des  végétaux 
non  cultivés^  Ses  grains  sont  petits^ 
d'un  noir  foncé,  et  couverts  d'une 
fleur  qui  disparott  sons  les  doigts 
qaand  on  les  touche.  Sa  grappe  est 
courte  en  raison  de  da  grosseur  ; 
elle  est  divisée  en  trois  parties,- 
parce  que  celle  du  milieu  est  sur- 
montée de  deux  petites  grappes 
latérales,  en  ailes.  JLe  suc  qu'on  en 
exprime  est  d'une  couleur  rouge* 
foncée  et  d'un  goût  très-acerbe^ 
avant  sa  maturité  complète.  Ses! 
feuilles,  profondément  découpées;- 
contractent,  avant  de  tomber,  une 
couleur  presque  cramoisie.         -    ; 

Vitis  prœcox  Columellœ.  H. 
R.  P.  C'est  le  raisin  le  plus  précoce 
4e  notre  climat.  Ses  grains  pren- 


V  I  G  175 

nent  la  couleur  noire,  long- temps, 
même  avant  leur  maturité,  ils  sont 
petits,  ronds,   peu   serrés;  leur 
peau  est  dure  et  épaisse;  la  pulpe 
qu'elle  enveloppe >  sèche,  coton- > 
neuse  ;  son  eau  peu  sucrée ,  pres- 
que insipide  ;  ses  grappes  sont  pe- 
tites,  de  même  que  les  feuilles. 
Celles-ci  sont  d'un  verd  clair  en 
dessus  et  en  dessous  ,   et  termi** 
nées  par  une  dentelure  large  ou 
peu  ai^ë.  Excepté  en  Provence  ^, 
ce  raism  n'occupe  point  dé  place 
dans  les  vignobles',  parce  qu'il  n'a^ 
d'autre  mérite  que  sa  précocité^ 
qui  lui  a  fait  donner  le  nom  de^ 
maiiriïlon  hâtifs  raisin  précoce,, 
raisin  de  Saint- Jean ,  de  la  Made* 
leine,  de  juillet  y  juanens  negrés. 
C'est  peut-être  le  tamejcoiirantdu 
Bas  Médoc  ;  et  Vamarqy  qu'on  y 
cultive  aussi  est  vraisemblahlément 
une  ^e  ses  variétés. 

yiTis  subhîrsuta   (  acino  nî^ 
gro  )  C  B.  P.  Vitis  tanata  Carof* 
Stepb.  Prœd.  Rusù.  Le  plus  hâtif 
après  lé  précédent.  Tout  annonce 
qu'il  en  est  gépéré.  Ses. grains  sont' 
Hoirs,  gros,  et  médiocrement  ser* 
nés  ;  la  grappe  courte  et  épaisse  , 
la  feuille  trilobée,  ayant  en  ott» 
tre  deux  échancrures  qui  forme- i 
foient  dèux/semi  -  lobes  ,    si  elles' 
étbient  .plvis  profondes.    (  Vojez\ 
PL  Ili)    Ses  feuilles,  sur -tout* 
dans   leur    jeunçsse  ,  sont  .cour* 
vertes  de  toutes  parts  d'un^dùyet,'^ 
4'Qne  matière  blanche  cotonneuse»  ' 
qui  le  fait  distinguer  de  trés-loia  | 
acs  autres  cèps   qui  l'entourent.  * 
Ce  caractère  particulier  lui  a  fait 
4onner  le  nom  de  meUnier,  dans 
beaucoup  de  territoires.  Dans  d'au-, 
très,  ofi.le  nomme  fnaurîtlon  t(h 


Digitized  by 


Google 


174  V  I  G 

conné  ^  fromenté ^  resseau^  fatU 
nexijc  ,  noir  ,  sapagmen  noir, 
noirin. 

'  ViTîS  suhhîrsuta^  acino  albo. 
Cette  variété  blanche  ne  dîflf&re  du 
précédent  qne  par  sa  conlenret  le 
volanie  de  sa  girajppe.  Le  graiti  en 
est  aussi  plus  gros  et  nn  peu  o\'àle. 
Les  deu^  lobes  inférieurs  de  la 
feuille  soni  plus  prononcés  que  ceux 
delà  feuille  du  m^w/z&r proprement 
dît  (  Voyez  PL  III.  )  On  le  nomme 
savagnienblartc,  unin  blanc  ^  ma* 
Unie. 

•  ViTisprœoôx  èohimettae^  €Lcf» 
nis  dulcibus  nigrîcantlbus.  Cest 
1a  race  si  connue*  en  Bourgogne 
sous  le  nom  de  màuriUon  ou  de 
pineau.  Il  est  d'autant  plus  vrai- 
semblable que  c'est  à  sa  couleur 
noire 5  ou  de  maure,  qu'il  doit  sa 
{Première  dénomination,  que  plu- 
sieurs antres  raisins  noirs ,  qui  ne' 
sont  pas  des  pineaux  ,  portent 
dans  aautres  grands  vignooles  de 
la  France  le  nom  de  maurillonsi 
de  noirs. 

Baccius  a  divisé  cette  race  en 
trois  branches  :  ex  upis  nigris , 
dit  il,  sunt  maurUlon  tresspecies: 
ûna  çum  ligni  materîd  ex  ùicîsurà 
valdè  rubescity  vite  tamtri  nigrd, 
Tptundîore  Jblio  ,  ao  congestis: 
admodùmUiracemulo  U9is\  altéra 
coriice  adtnodùm  rubrofoUisJicûs'^ 
instar  tripattitis  ;  tertia  quant  et 
beccanam  vooant^  ligna  item  nigro 
^uodet  sarmentis  tuxunatetfoliis  ; 
caducas  autem  vindemiae  tempore 
producit  uvas. 

Nous  lie  confondrons /point  Ici, 
quoi  qu'en  dise  fiaccius ,  le  '  franc 
pineau  ^  assez  clairement  décrit 
dans  la  première  partie  be  ee  pas^ 
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sage.,^  avec  tous  les  autres  raisins 
raaurilloBS,  parce  qu'il  a  des  ca- 
ractères qui  lui  sont  propres,  et 
qui  n'appartiennent  qu'à  lui.  Les 
autres  mautilloûs  foraient  une 
même  espèce  avec  le  meunier; 
puisqu'on  a  vu  aussi  sur  le  même 
oep  des  feuilles  et  des  firuits  de 
l'un  et  de  Vautre.    .       . 

Le  maurillon  dont  «ont  compo« 
sées  en  plus  grandç  partie  les[  vignes 
de  bons  plants  en  Bourgogne ,  a 
Ifi  grappe  d'une  grosseur  médiocre^ 
la  baie  peu  grosse  aussi ,  les  graina 
peu  serrés  et  asse;£  agréables  ao. 
goût.  Sou  écoroe.  est  rougeâlre; 
sa  feuille  légèrement  divisée  en  cinq 
bbes  (  vQx^z  PI.  III ^  fg.  2  )  » 
et  la  dentelure  de  son  limM  très- 
régulière.  Le  cep,  1^  sarmens,  la 
ieuilleet  le  fruitn'annoncent  pas  une. 
forte. végétation.  Noms  vulgaires: 
le  maurillon  noir^  l*aupemai^  le 
pineau^  le  bourguignon^  le  pim* 
barty  le  manosquin^  lamerille^ 
le  noirien^  le  gribulot  noir,  le 
massouiel 

Vins  praecox  acino  rotundo  ^ 
albo  sfiaptscentiet  dulcL  Le  mau*^ 
rillon blanc  a  la  grappe  plus  allongée 
que  le  précédeut.  Ses  grains  sont 
presque  ronds  ,:  et  forment   une 

Îrrappe  composée  de  grapillons.  La 
euille,  sans  ôtre  entière,  n'est  paa 
lobée,  comme  la  variété  suivante; 
mais  la  dentelure  de  son  limbe  est 
très-prononcée  ;  elle  est  verte  en 
dessus  9  blanchâtre  et  drapée  eu 
dessous ,  et  soutenue  par  un  pétiole 

Îros,  long,  et  rouge.   (Vo^ez 
H.  IV.) 

dette  variété  ne  di(îèré  guère 
de  la  précédente  que  par  sa  forme  ^ 
ayant  trois  4obes  très -marqués  et 
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rëguliôremeat. 
itelées  ^  Dentelures 

imFguUèrement.)  »»««"<>mpue« 


i 


par  des  festons 
réguliers» 


par  Jes  (estons 
irrcgu)iers. 


^ailées. 


prappes 


solîtaîres.  ' 
géminées»' 


tenant  à  la 
grappe  par  de 
très-courts  pé* 
duncules. 


Cgrains 


inon-a]Iées. 


formant  des 
corymbes    ou 

grapi  lions  , 
dont  le  pédun- 
eule  commun 
s'attache  à  la 
grappe. 
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Seux  senxi- lobes  (  Voyez  PL  V,^^  Ja  forme  de  son  graTir,  quelque 

j/'  I  ).   Noms  vulgaires  :  mélitr.^  .analogie  avec  le  précédent  ;  mai» 

daunerie^maurillon  blanc^  dauneij  U  esf  naoins  oblong  en  proportion 

et quelqnefoU aussi mornain, quoi-  .da sa  grosseur,  elbeaucoup moîri3 

qu'il  y  en  ait  d'autres  races  du  serré  à  la  grappe  qui  est  rouge  ; 

même  nom.  .        ,  ^i^ojs  tirant  sur  le  brun  ,  et  nou^ 

ViTisacinismînùribus^  ohlori^-  'd^aVsez   près.    La  feuille  un'  peu 

gis,  <kdcis$imu  confcTiim   botri  pbtnse  à  sa  pointé > est  légèrement 

adnascenfibtés.    Cette   phrase,  de  .divisée  en  cii^q  parties  trjè^s-régu^ 

G^anV/^/décritpérfaitemeutlefranp  lièreqîent   dentelées  ;  son   pétiole 

Îineau,  le  roaariUon  par  excellence,  court  et  trc^s  rouge ,  sa  grappe  aîlée- 

.e«  grapp€Sr  eu  sont  petites  et  de  (  Voyez  PI.  VI.)  Noms  vulgaires  1 

forme  un  pçu   conique  ,  portées  Bourguignon  noir  ^  plant  de  roi,^ 

par  mi  péduncule  très -court  ;  le  damas  ^  grosse-serine ^  picd^rouge^ 

grain  oblong.et  serré  à  la  grappe,  côte  -  rouge  ,   boucarès  ,   Ctraifgf 

rouge-încaroat  à  l'orifice  ;  son  bois  [gourdoux, 

menu,  allongé,  tirant  sur  le  roux;         Vins  acinis  du/cibus  et  gri* 

les  nœuds  tout  éloignés  les   uns  seis,  G f7se£  biiinc^  grappe  couTie\ 

desi  autres  ;    on    remarque    uhb  inégale  dans  sa  fonrie^  médiocre* 

teinta  de  rouge  daps  le  bois,  lors*  ^nent  grosse  )  grains  ronds ^  assez 

Îu'on  le  coupe  transv^salement.  sprrés^d'une  saveur  douce  et  par*  * 

>a  fçuiile  9  portée  sur  un  pétiole  fumée.  C«  raisin  est  fi^isâtre  ;  o^ 

^long,  courte  et  rouge,  est  semi-  le  croit  upe  variété  ou  francf  pij- 

lobée  des  deux  côtés  j  la  dente-  neau.  Il  jjr.  avoit  autrefois  d0s  v^- 

Inre  du  limbe  assez  délicate  ;  elle  gnes  entières  formées  de  ce  cé« 

est  d'un  verd  nn   peu  foncé  en  page  ;  il  fornie  encore  }ine  srande 

^dessi^s  et  pâle  en  dessous^  des  ^enx  V^^^^^  dti  hou  vignoble  de/rQuil|i 

.côtés,  pouverte  ,  à  sa  naissance^,  \^9}'ez  Pi  VÏL.)  On  le  ^noinine 

d'un  Jéger  duvet  que  n'a  pa^  le  pineau  gris  ^  ringris  mafroisic^ 

maurillon,  (^  Voyez  PL  V,  F  x).  pQinlii^  gri^et  blanc  ,  le  joli ^  le 

Elle  produit  peu,  mais  son  fru^t  gcnnetin  fromentaiê  ,    aui^ernai 

est  excellent  au  goût ,  et  produit  g^^s,  hkeau^  etc. 
les    vins  les  pins    dél^^ats    de  la         Vitïs  serotina y  acinis  minorî- 

Bourgogne.  Il  porte  les  nçn^  de  bus^acuiis^fiai^o-albidis^dulcissi^ 

içn  plant ^  raisin  de  Bourgogne^  mi^.  Ce  raisin  a  été  beaucoup  plut 

pineau ,  Jrano  pineau  ^maùrillQn  c<jfjjraau    daus    le$    vignobles    de 

noir  y  pinety  pignolet.  On  croit  que  France ,  qu'il  ne  lest  au|Diird1mi.  Il 

eesl  aussi  le  bouchil  ou  le  rinaut  y  en  avoU  uiéme  qui  r/étoîeut ,  pour 

de?  BasseSrPy rénées )  et  lé^  chauché  ainsi  dire,  formes  que  de  ce  cépage  ; 

noir;  de  Bord^eaux.  .  «  eotr'autres  ,  celui  de    Frépatour» 

VîTiS  acinq  minas  açuiOy  ni'  près  de  Vendôme.  Son  grand  p^r- 

gtor  et   dulçL    Le    Bourguignon  ium  dotinoît  au  viu  qu^on  en  fur- 

noir.  Cette  variété  fait  encore  pa^-  moit  xm  caractère  particulier*  Mais, 

tif  des  maurillons noirs.  Il  a,  par  produisant   iras* peu  ,   ou    a   oa- 
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glîgé  deïe  renouveler.  Sa  grappe 
est  cduî'te  ,  plutôt  petit  que  gros  ; 
il  est  cl- un  bîanc  tîrant  sur  le  jaune  ; 
sa  couleur  est  plus  fortement  am- 
brée du  côté  au  soleil  ;  il  se  cou- 
vre ,  vers  le  temps  Ae  la  matutilé  , 
de  petits  .p'oirits  brîquetés  qui  lui 
laissent  un  caractère  naturel  cons- 
tant/Sa  feuille  n'est  point  lobée  ; 
mais  W  dentéhrre  est  assez  pro- 
fonde ,  très  régulière ,  et  forme , 
vers  sa  hauteur  ,  trois  grands  f es- 
Ions  prédominans.  (  P^.PI,  T^IIl  ^ 
'fi$^  ï  ).  On  le  croît  encore  utoe  va- 
riété du  pineau  \  aussi  porte-t-îl 
dans  quelques  vignobles  le  nom 
de  maunllon  bianc  j  on  le  nomme 
aussi  sauvignon  ^  saiivîgncn ,  ser^ 
mgnen ,  suer  in  ^  Jié ,  etc. 

VîTis  acîno  nigro  (  et  aJho  ) 
Totundo  5     moUi     minus    suavi. 
Viganne^  Rocheik  noire  ei  blan^ 
cke  j  fûigneau,  morvégtie  sont  les 
nonis  vulgaires,  synonjTncs  d'une 
race  très-commune  dans  les  vignes 
du  nord-est  de  la  France.  Toutefois 
te  n'est  pas  celle  cjtfetlBdherébenï, 
^assé  la  rive  droite  de  la  "Loire, 
ceux  qui  t)réï^reiit  la  "qualité  à  la 
;quan!tté  du  produit.  La  viganne 
ou  rôlibelfe 'ilbire  a  fe  fe^iillev  divi- 
sée .en  cinq  lobies,  les  supérieurs 
f)lus  profonds  que  les  intérieurs; 
e  limbe  e^t  terminé  par  une  pro- 
fonde dentelure  sur-festônnéc ,  et 
/portée  par'nfi  lotig  |)édanctiie  ; 
elle  eçt  d*un  beau  Verd  en  dessus, 
cofofaneuse   et  blanchâtre  en  des- 
sons. Celti^  feuille  est   trésTemar- 
*duàble  ptfr  Télégance  tle  sa.  forme. 

'f^ïTis  ûçinS  nigro ,  rctuntlv^ 
'diiriuscvlo^'succo  nigro  htb}a  in- 
ftiêhtt  Leléiiiltirîei^.  Ceftetspèoe 
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a  des  signes  caraclérîsfiques,  nota 
•seulement  par  l:i  forme  de  soh 
fruit  ef  de  ses  feuilles ,  mais  eni!ore 

Sar  la  couleur  rouge  frès-foncée 
u  jus  exprimé  de  ses  baies,  et 
par.  la  couleur  presqiàe  incarnat 
que  contractent  ses  pampres,  long« 
temps  ayant  que  le  fruit  ait  acquis 
sa  maturité.  Sa  grappe  est  inégale 
et  ailée  ;  elle  se  termine  en  cône 
tronqué  ;  ses  grains  sont  ronds  et 
inégaux.  Sa  feuille  profondément 
dentelée  est  divisée  en  cinq  lobes  ; 
elle  présente  quelqtie  ebosede  rns- 
«tiqUe  à  l'aspect.  (  Voyez  PI  IX). 
'On  ne  cultive  ce  cépage  que  poor 
'donner  de  la  couleur  au  vin.  Cuvé 
seul ,  il  donne  une  liqueur  âpre , 
aui^tère  et  de  mauvais  goût.  U  est 
^beaucoup  trop  eommuïi  dans  lés 
vignes  a6s  ci- devant  ûrléanois  et 
jgâtinois.  Noms  vulgaires  :  ieinttt* 
rier^  iinteàu ,  gros  noir ^  mouré  9 
noir  d'Espagne  ,  ieiniUrin  ,  noi^ 
feau  ,  morieu  ,  poriugal ,  a/i- 
cùnte,   etc. 

Vitis  uva  ^ércrmpla^  acinîs 
-mgricantibus  majoribus.  Ce  rai- 
sin a  quelque  ressemblance  avec 
•  le  précédent ,  parce  qoe  son  jus 
est  rougeâtre  ;  mais  il  est  d'une 
'qualité    bien   supérieure  pour  le 
^in.   Les  baies  «t  les  gr«p[ies  en 
sont  beaucoup   plus  grosses  ^    le 
bois  plus  fort^  et  sa  feuille  a  beau- 
*coup  plus  dVimpleur.  -Oh  culti^^ 
dêubc  variétés  de  celui-ci.  La  pre^, 
mière  n'a  qnc  deux  lobes  ;  la  fie- 
conde  en  a  quatre,  (  Voy.  PL  X^ 
Jig.  i  et  2,  ).  Noms  vnlgnîres  :  JRa- 
fhoTfat ,  neigrier,  grès  ttoir  d^Es^ 
'pagne  ,  raisin  d'AHcante ,   r&isin 
de  Lonjbardte  ^  etc.  C'est  te  «é- 
^age  'qai  'produit  le  vin  ffOporlo. 
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VîTit  pergidanây  wu  perûtn- 
phk  acino  ohbingo^  dura,  majori 
ci  subpiridi.  La  baie  de  ce  raisia 
est  obloBgae.  Lee  péfiola^  de  cba- 
<stin^  des  baieis  e^  long  j. sa  grappe 
formée  de  plusieurs  grappillons 
depuis  le  haut  jusqu'en  en  bas  ;  on 
diiroit  qu'elle  a  dé  ta  peine  à 
supporter  lépoids  des  baies:  ce  qui 
lui  donne  line  forme  allongée.  La 
fenifle  serôit  très  -  fégulièreraent 
dentelée  si ,  outre  les  deu^  lobes 
c|nî  divisent  sa  partie  supérieure, 
il  n'y  avôit  un  semf-lobè  dans  la 
partie  infèrieuriB  dû  côté  droit. 
(  P^cryez  PL  XI).  Noms  vulgaires  : 
raisin  perle  ,  rognbn  de  cçq , 
pendoulau^   barlantine^  etc. 

Vi  Tis  uva  leftigtori ,.  àcinp  ru- 
ybàc€ktt  €t  dulcL  Ce  raisin,  dont 
la  grappe  ressemble  beaucoup , 
au  premier  coup^d'ccr-'l,  aa  chas- 
wlas,  et  qui  en  porte  en  effet  le 
nom  dans  qtic^oes  territoires 
vignc^les ,  en  diffère  à  plusieurs^ 
^ards.  I^  couleur  qu'il  eontracte 
da  côté  où-  il  '  ^st  mppé  p^r  le 
aol^  y  est  plttt6t  roMse  que  jaune  ; 
ses  feuilles  naiasaotes. ne  9e  font, 
poiint  remarquer  par  cette  espèce 
a'auréde ,  coulejui!  de  rose  j»  dont 
8oot  teintes  les  jeimes  f^uillé^rdtt^ 
dbasseltts.  Ses  baies  sou!  rondes, 
ofaarnoés^  espaoéesf^  et  mûrissient 
assez  bien^  même  au  nord  de  la 
France,  (  Voyez  PI.  Xll  ),  Son 
jus  est  doux  et  agréable.  La  feuille^ 
très  -  palmée ,  ^  portée  sur  un 
petiote  commun,  rouge  jusqu'à  sa 
moitié.  Cinq  nervures  roses  à  leur 
naissance  ;  elle  cfltt  divisée  en  cinq 
lobes  assez  profonds  et  très-échao- 
prés  dans  son  pourtour  ;  yerd  pâle 
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en  dessus ,  blanchâtre  en^  dessous^* 
et  garnie  d'un  léger  duvet  (  Voy. 
PL  XlIIyfig,  I.  )/Noms  vulgaires  : 
meslier^  mornain  (flanc  y  morna- 
chasselas  i  blanc  de  honneÙe^  etc. 
On  en  trouve ,  dans  les  vignes , 
une  variété  différant  très-peu  de 
la  précédente  par  la  formel  et  la^ . 
quaKté  de  son  fruit;  mais  beau-^ 
coup  par  sa  feuille.  Celle-ci  a  deux 
semi-lobes'à  sa  partie  supérieure. 
Sa  partie  inférieure  n'est  dr\îsée 
que   par   deux  écbancrures  plus- 

Srofondes  que  le    sorplus  de  la 
îùtelure  (  Voy.  même  FLfig.  2.  )• 

Vf  TIS  acino  rotundo^  albido^ 
4ulco*acido.  Ce  raisin  est  de  gros- 
sfmr.mayçnne;  peau  ^olle,^  grains 
seprés*  rarvoniis  au  plus,  haut 
de^ré  â»  maturité^  ib  ont  un  g^ûfc« 
acide  douceâtre  peu  agréable.  Il 
produit  presque  toujours  avec 
une  sorte  dfabondance ,  et  il  pst 
réputé  tr^s  ^  avantageux  pxpur  W 
fanricatiQn  des  e^i^ -de  -  vie.  La[ 
feuille*,  di visée, ^n  qpatre  lobei^ 
principaux  >  plus  ^iix  si^mi-Iobes:» 
est  très  -épaisse,  assez  verte  èn^ 
dessus^  cendrée  en  dessous  et  re-. 
couverte  d'un  duvet  très  -  courte 
Bois  jaune  ,  noué  très  -  près  ; 
pétiole  ronges  .  etowf  et*  v&ïid  , 
terminé  par  cinq  neirvtire^;  celte  dôe 
milietf  beaneoufy  plus  gresSe*  que. 
les  quatte  attires  (  Voy.  Pi.  XI V^ 
Jig.  I.).  Noms  vmgaîres  i  rodhelle 
verte  ^  sauvigtion.  perd  ,  Jblte 
blanche  y  Titeslier  verd,  roumain  ^ 
blanc  btrdet  ,^  enmgtdt. 

Lc^rochelle  bionde,  qui  paroît 
être  une  génémtion  de  la  précé- 
dente, n'a  que  deux  lobes  placés 
dans  sa  pai;tie  supérieure.  L'infé- 
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rîenre  est  cntîèrf .  (  Voyez  mime 
PL ,  fig.  2.  )  I  a  couleur  de  son 
feuillage  est  dun  verd  beaucoup 
moins  foncé ,  de  même  que  son 
fhiîf. 

}^i  Tis  qpîana^  açino  roiundo  çl , 
Jfimo^o.  On  ti;quve  deu?  sortes  de 
muscacl^t  epfumé  dans  beaucoup 
de  nps  vignobles ,  le  grand  et  le 
petit.  La  feuille  du  premier  est  por- 
tée pai;  up  gros  et  long  pétiole  qui 
«e  parlage  ^fi  cinq  nervures  ;  gros 
verd,;  veird  blanchâtre  en  dessous, 
rnaifi  sans  4uyet.  Tout  je  Umbe  en 
est  lëgèreroeut  découpé  ;  une  seule 
écbancrure  remarquable  sur  le 
côté  droit.  La  gtâppe  n'est  pas 
forte  ;  la  baie  d^une  couleur  îndé-' 
cîse  entre  lie  blanc  et  le  rose  tendre. 
•(  V.  PI.  XV.  )  Noms  vulgaires: 
gros  muscadet^  muscat  J^mé^- 
muscadère  fromenté.      ' 

Les  f<^uilles  du  petit  muscadet 
sopt  moins  grandes  ;  ellçs  sont; 
lobées  dans  leur  çàrtie  supérieure, 
rt  la  dèhtelùre.au  limbe  est  plus* 
aiguë  que"  ^ans  la  précédente. 
iVopez  PLXVi.fg.^i.  )  Cette' 
variété  porte  aussi  les  noms  de 
muscadère  et  muicadine.  ' 

]  ,La^  F^EUfi^fi  ^ ronde,  4fu^on 
^PPPVe  aussi  bourguignon  blanchi 
pineau  blanc  ^  picarneau\  mêlé  y 
gueuche  blanc  ,  712^2^  gouche^ 
etc.  Lejs  baies  de  .  ce  raisin,  sont 
un  peu  oblongues  et.  tellement 
ferrées,  à  la.  gr^{>e  ,  que  dans  les 
terrains  fçrllles,  il  n'est  pas  rare 
àe  voir  tomber  les  moins  adhé- 
fenis^  pour  Taire  place  aux  autres. 
La  maturité  du  fruit  est  annoncée 
par  la  ' couleur  jaune  dont  il  se 
dore.  La  feuille  est  aiiiple,  non 


lobée,  et  portée  sur  un  péfiote  qui 
«e  divise  en  trois  rainures  princi- 
pales. Elle  est  d'un  verd  pins  pfile 
en  «dessous  qu'en  dessus.  Le  dessous 
m  finement  drapé.  (  V.  PL  XVI^ 
M  ^  ) 

Le  G  du  AI  s  ou  gouet  blanc  ^ 
connu  encore  sous  lés  noms  de 
gros  blanc ,  bourgeois ,  mouillet^ 
rerdîn  blanc  ^  gouas ,  plant  -  mor 
dame ^  etc.  ^  est  un  grosraisîn  corn* 
posé  de  baies  plus  grosses  ,  en 
gétjéral  ,  que  celles  du  muscat, 
iivec  lequel  il  auroit  plus  de  ressem- 
blance »  si  ces  mêmes  baSes  éJoient 
plus  serrées  à  la  grappe.  (  Voyez 
P/.XVJI-)  Feuîl!e  entière  ou  noa 
l.hce^  entourée  d'un  large  fesEun 
inégal,  et  portée  sur  un.péduncale 

frisâtre  et   assez  menu.  (Voyez. 
H.XVlII,Jig.l.)   .    . 

Le   GAJiiÈ^  noÎTy  saumorille  ^ 
chambonaPdontÈe  presque  par-tout^ 
des  produits  abondans  ,  mais  1  de 
qualités  tfès-diverses.  Dans  ceHâina^ 
fbud^,  àde  certaines  latitudes^  son' 
fmit  coi^côUFl  heureusement  a  la» 
fubricâtioii   des   meilienrs    vins  ;• 
dans    d'atitres  ,    les    culttvateora 
jialoux  de  conserver  la  réoutatton 
de   lears   réîcoltes ,   ou    ae    lenr 
àcquérii^  un  rédom  qu'elles  n'ont- 
pas ,   ont  ^B  d'extirper  ce  plant' 
de  leurs  vignesi  Tout  annonce  dans 
lé  gàmé  la  plus  ricbe  végétation. 
Le  bois  en  est  gros ,  les  ftœuds 
assez  espacés  mais    gros    aussi  ; 
fedine  épaisse,  verd  foncé  ,  non. 
Ibbée^  festonnée  à  ^ands  traits,  et 
les  festons  inégalemeuc    dentelés. 
Le  péduncule  et  le  pétiole  en  sont 
gros  et  bien  nourris.  (  Vçyez  PL 
,XVJJJ,fg.z^) 
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Ls  PETIT  Gamé^  connu  dans    doré  ,    Bar  -  sot  -  Aube.   Grosie 

quelques   vignobles  sous  les  noms    grappe  formée  de  grains  inégaux. 

de  gouai  noir  ,  de  gueuche  noire  ^    reau  dure ,  jaunâtre  dans  la  ma- 

^noir^  deverreau^etc^ressem^    turilé  ,  et    prenant  une    couleur 

ble ,  par  la  forme  de  sa  erappe  et    ambrée  «ur  les  parties  frappées  par 

de8esbaie8^auboamauriU6n;mais    les  rayons  du  soleil.  Feuilles  assea 

il  n'en  a  ni  te  goût  ni  la  douceur;  profondément  déconpées  ;  dente- 

îl  est  très-noir.  Deux  semi*  lobes  lure  large  et  peu  aiguë  ;  très  long 

divisent  sa  feruille  en  trois  parties;  pétiole.  (  Voyez  pi.  XXI ^) 

la  dentelure  de  la  partie  supérieure        La  Blianquette  ou  la  Donne,  ce- 

plus  inégale  que  celle  des   parties  page  assez  commun ,  dans  les  vi« 

inférieures.  (  Voyez  pi.  XIX.  )  gnobles  de  la  Gironde ,  de  la  Dor-  , 

r  «  Tij-^  ,    .«^     f    j  f  oocpe  et  de  la  Cbareute,  sont  vrai* 

LeMahsAKD,  le  damour,  le  .eiblement    une    variété     du 

grand  noir,  le  verd^gns.  Le  rai-  ^^^^  ^,       „^  j^^.i,„^  ,^j„ 

su,  e«l  d une grcwscur considérable,  ^  ranger;  luai»  il  produit  aa  vin 

e    prend  une  forme   pyranudale  f^jy^  l^  ^3         / 
assejs  régulière.  Il  n  est  pas  rare  .  ^ 

â*en  voir  de  neuf  à  dix  pouce3  de      '  ViTis  acino  medîo  ytotunâo  ^ 

longueur  sur  quatre  à  cinq  de  dJà-  rubelfo.  Chasselas  rouge  ;  variété 

mètre  ;  se%  grains  sont  gros  et  mé^  du  précédent  ;  la  grappe  et    les 
diocrement  serr-és  ;  son   bois  e^tt/  grains  en  sont  moies  gros,  teints 

gros  et  brun  ou  noirâtre  ;  la  feuille  oe  rouge  dii  côté  du  toleil ,  verd- 

grande,  épaisse, très-verte, et  asses  clair  du  côté  de  Tombre. 

«ynampleuT.i^ojrezpl.XX.fgi.)  „^^^/^^^.    Chasselas    mas(;aé    ;[ 
'  Le  MuRLEAUy  mourlotyle  lan-  g^ain  rpnd  et  presque  aussi  gros 
guedoe^lecoq^le  càh6rsyletr6)en: ^  cjue  celui  du  chasselas  doré  ;  mais 
rardbunel ,  le  *  balzaci  Ce  c^àge  il  W  s'aipbre  poîn  t  au  soleil ,  et  cou-  ' 
imnonce  beaucoup  de  vigueàr  par  serve,  dans  sa  parfaite  maturité ,  sa . 
la  groifisieûr  de  sdn  bois  et  celle  de  couleur  de  yèrd-blanc*  Sa  feuille ' 
ses  nœuds  ;  la  feuille  n^a  rien  d*ex-  '  est  moins  grande  que  celle  du  chas- . 
traordinaire  dans  ses  proportions;  selas  doré;  elle  est  4'uQ  verd  plus-; 
mais  elle  est  lobée  dans  sa  partie  foncé.  Les  découpures  en  sont  pro- 
supérieure ,  et  très  -  remarquable  fçndes,  Fétiçle  très-long, 
par  la  délicatesse  et  rinj^galiré  de  .Les   chasselas  ,   bien   exposés,! 
la  dentelure  de  son  Kmbe.  {Vioyez  niûrissent  parfaitement,  même  au* 
pi.  XXuifig  2.  )  La  grappe  est  ailée ,  iioid  de  la  Fraqce ,  et  le   fruit  eu  J 
d'un  beau  noir  velouté,  et  composée  est  ç^oellent  La  maturité  du  cbas-^ 
de  baies  médiocrement  serrées  vers  selas  musqué  est.  plus  tardive  de^) 
le  bas.  quinze  jours^.que  celle.du chasselas . 

ViTis  acino  medio  ,   rotundo  ^^^* 
ex  alLidoJldvescentç.,,..  Chasselas        ViTisfoUolacinialQ ^acinopie-' 
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dto  ^  rotundo^  albido.  Ea  Cîotaf  ,        ViTis  apiana,  acmt^  meiio  ^ 

raisin  d'Autriche,  Si  on  classe  ce  retundo  rubroy  moschaio.'blascat 

raisin  d'après  la  couleur  et  lie  goût  rouge.   II  a  le  mérite   de  mûrir 

de  ses  grains ,  il  doit  faire  partie  plus  aisément  que  le  précédent , 

de  la  race  des  chasselas.  Placé  à  paroe  que  ses  grains  sont  moins 

là  même  exposition,  il  mûrit  à  la  seri^.  Ce  mérite  tient  cependant 

même  époaue.  Sa  gtappef  eM  moins  à  un  défaut ,  à  la  délloatesse  de 

grosse  y  et  le  grain  est  moins  rond  sa  fleur   qui  ooule  (acila^ent;  II 

que  ceux  du  chasselas,  il  est  re*  est  moins  parfumé  que  le  muscat 

niarquable  par  ses  feuilles  palmées  bkmo.   Sa   grappO'   est   allongée  » 

et  lacihées  en    cinq   pièces ,  les-  et   le    pédoncule .  qui  la  soutient 

quelles  sont  portées  d'abord  par  est  remarquafaîe  par  sa  grosseur.,., 

un  pétiole  commun  qui  souvent  se  Les  grains  frappés  du  soleil  sont 

partage  en  cinq  pour   servir    de  d'un  rouge  éclatant^  presque  pour** 

sapportauxcinq  parties  de  la  feuille  pre.  S^s  feuilles   qui  rassemblent 

en  "se  -prolongeant   fttsqtfà    leur  aux    précédentes,    rougissent    eu 

extrémité.  Quelquefois  les  feuilles  avitomne.  (^J^oyezpLXJÙF^.) 

Dortentiitt pétiole  commun.  (  F'. pi.         rr.^^^  ^^:.^^     !^^.--^  «.^^«>* 
XXII  \  y^iTis  apiana  y  acmo  magno  y 

VlTis  apn folio  ,  acmo  medio ,  «^-^|  ^:' u.    i^  Mai4re  Seconde 

romdo  rubro.  Ciotat.  C'est   une  flSIl !!™é^î?ft^^ 

V4riété   du  précédent;    mais   les  TrS^  «^^^1^ 

grains  de  celui-ci  sont  rouges^  et  P*^^  entièrement  conformes  à 

l  feuille  ressemble  bien  /us  que  ^S^LÏT^lï^ï^^ 

celle  du  Ciotat  blaûc  ,  à k  feuille  £l^^'*« •  mêmenombre  de  1^ , 

tf  ache  ou  de  persil ,  signe  par  lequel  échancrurei.  ou  dentelure  du  limbe 

Banhinlecaractérisefonlie  noiime  P^'^*"f  '  ^f  «î^*"/  sont  gros,  un 

à  Bordeau*,  PcT^illade.  S^'^  ^"îî"g^^  ^  *f  ^  enveloppe  est 

riTis  apiana  y  acino  medio,  ?^V  ^T  ""^   """^  "^   '"^  """^^ 

subrotmdo  y  albido  ,    moschaio.  »>ncée  et  fleurie. 

Muscat  blant;  ;  le  Lunel.  Les  grains        Nons  trouvons  la  description  de 

sctot  gros,  ovales,  et  prenneni  la  cou*  la  même  variété  du  vilis  apiana 

leur  ambrée  du  côté  du  soleil.  Ses  acino  violacé ,  danrunoBnologiste 

gtappe^r  ^oht  longues,  étroites  et  se  anglois  ^  et  nous  observons,  que  le 

termment  en  pointe ,  les  grains  qui  grain ,  selon  lui  ^en  est  pçtit  et  rond, 

les  forment  étant  très*- serrés.  Ce  Chez  nous,  il  est  gros  et  oblong; 

raisin  ne  parvient  guère  que  dans  c'est  «cependant  la  niéme  variété , 

nos  départemens  du  midi ,  à  une  puisque  les  antres  signes  caracté- 

maturité  parfaite.  Sa  feuille  est  d'un  rtstiques  sont  communs;  parexem- 

verd   pins   foncé   que    celle    du  pie/  cette  fleur  violette  dont  les 

ehdssetas ,  et  divisée  en  cinq  parties  ^  grains  sont  couverts,  et  dont  nous 

très-prononcées.  La  dentelure  et  les-  avons  aussi  parlé;  mais  telle  est  , 

festons  du  limbe  sont  irré^uliers.  il  ne  faut  pas  se  le  dissimuler^  l'in^- 

(  Fqycz  pi,  XXI ^t.  )  fluence  ou  sol  et  du  climat  sur  la 
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▼îgne;  qne  les  variétés  même  re- 
^yroduisent  ^'autres  variétés.  Au 
C»p  ^  il  porte  ie  nom  de  raisin 
nùirde  Constance. 

f^iTis  apiana^acmo  mmgno  y 

sabrotundo ,  ^i^ricanie  mosctiaio. 

Ce  mnsoa^,  d^ae  saveur  très^aaros* 

^ëe   quand  il  ^si  farvad^u  à  sa 

maturité,  ^i  n'a  guère  Keu  qoe 

dans  nos  proviBces  méridioiiale»  ^ 

oà  même  il  est  à  propos  de  le  col- 

^ver  en  treille^  ressemble  peu; 

ipour  les  formes  y  aux  antres  mus- 

«oatSw  Ce  qui  forme  dans  cenx»ei 

lés  grandes  À)lianorares  des  feml-* 

!ld8J  est  à  peine  remarquable  dans 

-celui  -  Uu  Xa  dentelure  du  limbe 

rest  presque  nuUe;  mais  les  festons 

«en  sont  Irès-remarquables  et  asseas 

^gus.  Les  grains  sont  très-^ros, 

avales  ,  réguliers ,  un  peu   plus 

-renflés  vers  lè  bas  que  vers  Tinser* 

ition  du  péduncnle  ,  et  forment , 

sans  être  serrés  les  uns  oonlre  les 

«autres ,  de  très-betles  grappes.  Leur 

vfmr&ife   maturité*  «'annonce   par 

înne  belle  .moletir  aminée.  {Voyez 

PL  XXV.)  Ce   raisin  se  noimae 

nui^cat  d'jilexandiie  i  passe^on- 

"^gue  -  miisquée  ,  passe -musquée  , 

malaga. 

ViTis  acino  maximo  ,  corJU 
forif{îy  viàlaceo.  Rai3in  de  M^ôc, 
^raisin  d^Afrîque  ,  maroquin  ,  bar- 
^barou.    Les   grains    inégaux ,    en 
Forme  de  cœur,  et  d'un  violet  în- 
^décis ,  .composent  de  très -grosses 
grappes.    Toute     la     plante    an- 
nonce une  végétation  vigoureuse, 
gros  sarinèns  et  grandes  fouilles  ; 
celles-ei  profoudement*  décoapées 
et  entouréçs  d'une  dentelure  lon- 
gue et  aiguë.  Dans  notre  èlimat, 
-«tte  race  est  Mas  qualités 
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f^iTïS  acino  longissîmo ,  cu^ 
cuiAeriformi  y  libido.  La  forme 
de  ce  raisin  est  très-rexnarquable.; 
on  lui  a  idûBbé  le  nom  de  comi^ 
i^ian ,  parce .  que  son  grain  est 
courbé  et  peântu  vers  %e%  exirp- 
jBÎtâs;  eepràdànt  il  a  plus  de  res* 
amiddanee  >ainec  «ne  vesm  de 
poisson  qé'avec  tout  autre  objet 
auquel  on.ptiisse  k  ccnn parer.  lia 
souvent  jusqu'à  An  demi^déoimètre 
de  longueur) let  le  tiers  de  diamè- 
tre dans  sa  partie  la  pkis  renflée, 
0Ù  gissant  une  ou  deux, semences 
terminées  en  pointe ,  de 'fort  peu 
moÎDs  longues  que  la  baie  n'a  de 
diamètre.  jL^  réunion  de  plusieurs, 
grappillons,  à  longs  pétioles,  forme 
une  grappe  peu  volumineuse. 

La  fouille  de  cette  vigne  est 
grande  et  presque  eiitièrô.;  la  d^ 
coupure  de  son  limbe  très-inégalé. 
{Voyez  PL  XXri.) 

Le  fniit  jasmil  à  Pépoqne  de  aa 
maturité  ;  on  en  connoit  une  va^ 
riéti  dottt  les  baieis  sont  d'un  rôuge 
indécis  ou  bricjueté. 

ViTis  acino  minimo  ^  roiUndo 

aïkido  fiinè  muhis.  Ceit  le  oorm- 

the    blaoc     qu^on    nomnae   anssi 

passe,  raisin  de  passe ^.passerille. 

Les  Gr«cs,.et  après*  eux  Jn^s Ifa* 

.liens  et  les i Espagnols  ,  ont  ainsi 

.nommé  les  espèces  de  raisins. dont 

ils.tardoieiitla  queue  encore /alta- 

èbée  aux  sarmens ,  pour  lès  iaixe 

sécher.   La  passe  raasquiâe   et    le 

raistn  :de  coriathe  étoient .  préférés 

aux  autres  espèees. pour  cet  usage. 

:Le  même,  moyen  est  ompioyé  aim- 

'  ^oùrd'bitti   jians    quelc^nas  uns   de 

nos  vignobles ,  dans  eeiix  sur-tout 
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fabrique  d(?s  vins  de  lîqncnrs , 
comme  h  Lanel,  à  Frontignan^  à 
Rivesaltcs,  etc. 

La  grappe  da  corinthe  est  ailée, 
loogue  et  form^  de  petits  grains 
•qai  ne  se  comprimeiit  point  les 
nos  les  antres.  L'enveloppe  de 
la  baie  est  fleurie  et  se  .  colore 
comme  celle  du  chasselas,  du  côté 
du  soleil.  La  feuille,  grande  étoffêe, 
d'un  verd  peu  fonce  en  dessus  et 
cotonneuse  dans  sa  partie  inférieure^ 
est  divisée  en  cinq  parties  ;  mais 
les  échanorures  en  sont  peu  pro- 
fbn()es.  Son  limbe  plutôt  découpé 
que  dentelé  y  présente  des  pmntes 
longaes  et    aiguës.   (  Voyez  PL 

,  ^  Qh  CQnqoit  une  variété  avec 
pépins f  nommée  aussi  corinthe; 
les  baies  dci  celle-ci  sont  si  trans- 
'parentes,  qu'au  temps  de  leur  ma- 
iurité  on  compte  facilement  ses 
/semence»  à  travers  leur  enveloppe. 

ViTis  acino  majore.,  ovato  è 
viridi  Jlavescente ,  Burdigalensîs 
dicta.  Cette  race  qu'on  nomme  ordi^ 
'bairàment  verjus  ^  g^y  y  grésfcoir 
dan»  les  départemens  du  centre  «t 
du  nord  de  la  France,  parce 
ou^elie  n'y  mûrit  pas  et  qrfon  ne 
lemploie  guère  qu'à  extraire  sa 
liqueur  pour  former  le  verjus , 
d'un  si  grand  usage  dans  la  cuisine  > 
Mt  aussi  connue  sous  les  noms  de 
hordelàia  et  bourdelas.*  Dans  Ja 
liste  que  j'ai  sous  les  jeta  de  tous 
les  cépages  cultivés  aux  enviroms 
de  Boroeaux,  je  ne  vois  que  le 
pruneias  ou  ehalosae  ^  appelé  à 
<2lairac  œil  de  tourd^  qui  poisse 
lui  être  asômilé.  Mais  il  mûrit  si 
^mplètemei^  dans   h  territdre 


VI  G 
de  Bordeaux,  que  le  grain. se  dé*» 
tache  souvent  de  la  grappe  avant 
la  vendange.  Les  bSns  économes 
ne  manquent  pas  de  recommander 
aux  vendangeurs  de  le  ramasser 
exactement.  Ses  grains  oblongs  , 
sont  très-gros  et  oon^posent  des 
grappillons  qui  forment  par  leur 
réunion  de  très-grosses  grappes. 
Sa  feuille  est  ample,  presque  ronde 
et  très-sensible  à  la  gelée  :  c'est 
peut-être  à  cet  extrême  délica- 
tesse qu'il  faut  attribuer  son  peu 
de  maturité  dans  les  contrées  où 
les  gelées  ^ont  hâtives. 

Un  pépin  de  ce  raisin  semé ,  il 
y  a  plusieurs  années,  dans  le  jar- 
din très-counu  du  chevalier  Jansen, 
à  Chaillot^  près  Paris,  a  produit 
une  variété  dont  le  (ruit  parvient 
.à  la  maturité, la  plus  complète; 
tes  sarmens  poussent  avec  une  vt- 
,gueur  extrême  et  couvrent  déjà 
une  grande  étendue  de  muraille. 
•Le  fruit  de  cette  variété  est  excel- 
Jent  ;  elle  pôrtb  ;  on  ne  sait  pas 
trop  pourquoi!  le  nom  de  vigne 
aspirante. 

Vins  acino  rotundo\  tnedîo , 
-bipartitô  nigro  i  bipartite  albido. 
Baisin  d'Alep,  raisin  suisse.  Graiu 
panaché,  sujet  à  dégénérer r-quel- 
quefois  tout  noir ,  plus  souvent  tout 
blanc.  Eu  automne ,  ses  feuilles  sont 
panachées  de  rouge,  de  verd  et  de 
jaune ,  à  peu  près  comme  les  lai- 
tues d'Alep.  Ce  raisin  est  plutôt 
un  objet  ae  curiosité  que  d^éco- 
nomie. 

CHAPITRE    IV. 

Physiologie  de  la  vigne. 

Avaot  de  4^erire  les  parties  or* 

ganiques> 
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gsmiqties  de  lâ  vigne  et  de  désî* 

§Der  les  fondions  que  chacune 
'elles  est  appellée  à  remplir  pour 
concourir  à  Tensemble  de  la  sta- 
tique végétale  de  cette  plante,  il 
est  l:|on  d'indiquer  les  moyens 
qu'emploie  la  nature  pour  opérer 
Tœuvre  de  la  vé^tation.  Le  culti- 
vateur qui  les  ignore  9  toujours 
incertain  dans  sa  marche ,  ne  peut 
être  redevable  qu'au  hasard  de  ses 
succès,  quand  il  a  le  bonheur  d'eu 
obtenir.  Outre  les  lois  générales  de 
la  végétation,  il  eu  est  gui  sont  eu 
quelque  sorte  particulières  à  cer« 
niines  familles  .de  plantes^  dans 
lesquelles  l'industrie  des  hommes 
a  contrarié  jusqu'à  un  éertain  point 
Tordre  général  des  cho^ie^,  soit. eu 
déplaçant  les  nitès  du  sol  et  ^da 
climat  qai  lev)T  avoit  été  orif^Bmrer 
mei;it  assigné ,  soit  eo  cherchant  k 
obtenir  de  ouelques  autref  des 
résultats  que  ta  nature  ne  les  avoit 

Sas  spécialement  destinées  à  pîo^ 
uire.  La  vigne  a  éprouvé  cette 
double  contradiction;  de  U  l'iu- 
disjpensable  nécessité,  pdur  cemi: 
.oui  isntreprennent  ^  fa  cultiver, 
de  conuQÎtre  non  seulement  les 
premiers  élémens  de  la  physique 
végétale;  mais  aussi  l'organisation 
particulière  de  cette  plante  ;  autre^ 
ment  on  se  flatteroit  en  vain  de  lui 
Appliquer  les  différens  ^odes  de 
culture,  qui  lui  conviennent. 

I^a  terre  n'est  pas  seulement  des* 
tinée  à  servir  de  support  aux  plan- 
tes ,  elle  est  encore  le  résçrvoir 
dans  lequel  le^  plantes  puisent  par 
les  suçoirs  de  leurs  racines  une 

})artie   des  .  alimens  nécessaires  à 
eur  nutrition.  Je  dis  une  partie  » 
jparce  que  l'atmosphère  est  aussi 
Tome  X 


un  dépôt  de  «nMtVO^^i&Bent* 
taires  pour  les  v^^&ox,  qui  les 
aspiren|  par  les  pores  de  leur» 
écorces  et  par  les  .trachées  de  leurs 
feuilles. 

L'eai;  mise  en  évaporation  |>af 
la  chaleur  est  tout  à  la  fois  pria-', 
cîpe  et  véhicule  du  principe  nu^ 
tntif  des  plantes.  Elle  en  est  le 
principe  ^  puisque  les  deux  élé« 
mensdont  elle  est  formée,  l'oxygène 
et  rhydrogàne  sont  eux-mêmes 
élémens  de  la  sève  ;  elle  en  est  le 
véhicule  ,  puisque  après  avoir 
dissous  le  carboné  qui  sert  i  la 
formation  des  parties  fibreuses  et 
ligneuses  des  plantes^  elle  l'intro- 
duit en  elles  sous  forme  gazeuse 
ou  aériforme. 

Le  carbone  provient  de  la  dé- 
eoiÀposition  des  matières  animales 
et  végétales.  La  matlière  dont  la 
^ve  et  le  carbone  circulent,  s'éla« 
borent  et  se  modifient  dans   les 

{riantes  par  le  mo3ren  dé  la  cha«* 
eur  et  aela  lumière  qursY  com^ 
binait  avec  eux ,  établit  ûon  seu- 
lement leiB  différences  qui  ekîstenf 
entre  les  familles  y  les  espèces  et 
•  les  variétés;  mais  c'est  encore  & 
elle  qu'il  faut  attribuer  la  diversité 

Su'on  remarque  dans  les   formes, 
es  végétaux  et 'dans  la  ditférence 
de  saveur  de  létiril  fifuîtsi;         .    * 
La  terre  la  plus  propre  à  lâ  té^ 

!  Relation,  en  ^éné^al.  est  celle  dont 
e  mélange ^de  la  silice^  dé  l'alu- 
mine et  de  la  calcaire  est  dans  une 
proportion  telle  qu'elle  puisée  *éMm<* 

{>régner  facilement  d'hùmidifé  el 
a  conserver  de  tnanière  à  ce  que 
cellérci^  sans  ces^e  et  insensiblement 
évaporée  parla  chaleur,  ttfSse  à 
la  notritioA  def  plantes ,  jusqu'à 

2  ^ 
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ce  qoe  de  nôuVelté^  plaies  îenoa« 
vellent  le  réservoîi*.  Si  de  trop  lon- 
gues sécheresse^  le  laissoient  épui- 
ser ,  les  plantes  languissent  et  meu- 
rent bientôt. 

ï^our  constituer  un  bon  sot  vé- 
gétatif, il  ne  suffit  pas  que  le  des- 
sus de  la  terre  soit  composé  dans 
les  jprbportions  dont  on  vient  dé 
parler,  il  faut  encore  que  cette  pre- 
mière coucbe  ait  une  sorte  de  pro- 
fondeur*  Quand  elle  n-est  épai^e 
que  de  quelques  centimètres  ,  et 
qu'elle  repose  sur  le  tuf  ou  sur  une 
argile  trop  coiii pacte,  il  ne  s'établit 
point  de  dépôt  :  et  tes  principes 
alimentaires  qu^elle  confenoit  sont 
bientôt  épuisés  par  les  plantes  qu'on 
lui  confie.     ... 

A  la  longue,  les  bonnes  ter^ef 
f^efiritent;  aussi  ;  et  Ton  ne  peut 
espérer  d'en  tirer  un  avantage  con- 
tinuel sa^s  y  diéposer  de  temps  en 
temps  de  nouveaux  principes  ali- 
jnentairies  ^  dç  l'oxygènje,  ae  rby>- 
drogènp  et  du  çaroone.  On  ley 
Irouve  réunis  en  assez  grandey 
masses  sous  des  formes  peu  volu- 
inineuses  dans  les  parties  excré- 
mentielles des  animaux  et  dans  la 
terr^  végétale  proprement  dite.  Qn 
fpiploie  ntil^jment  aussi  certains 
minéraux; ,  non ,  compie ,  engrais  » 
nais  pomme  ^piapdement  des  ter* 
ires.  Tels  sont  les  craies  et  les  mar- 
nes qui ,  par  te  moyen  du  mouve- 
ment fe^menlatif  que  leur  Jmpri- 
jnent.  l'humidité  et  la  chaleur ,  at- 
fi^nuent  et  divisent  les  molécules 
terrestres. et  en  rendent,  l^  masse 
plu^  perpiéable  a\\x  substances  élë- 
jDaieo[taic^vde  la  sève. 

^  Xa  siyfR  est  un  corps  famnîde, 
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onctueux ,  qui  ne  pjrend  de  forme 
et  ne  contracte  de  goût  que  dans 
le  sujet  qu'elle  pénètre.  La  fluc-^ 
tuation  qu'elle  y  éprouve  consiste 
dans  un  mouvement  d'ascension 
pendant  le  jour  et  de  descension 
pendant  la  nuit.  Ses  principes  sont 
aspirés  pendant  le  Jour  par  lès  ra* 
cines;  et  la  cbaleur  du  soleil  ù^ 
vorise  leur  ascension  dans  toutes 
les  parties  du  végétal.  Lorsque  cet 
astre  disparoît  de  dessus  notre  ho- 
rison,  l'air  devient  plus  fiais ,  con- 
dense les  vapeurs  et  les  contraint , 
pour  ainsi  dire  ,  de  redescendre 
vers  les  racines  où  elles  restent 
eon^me  suspendues  sur  celles  qui 
tendent  à  s'élever  de  la  terre.  Les 
canaux  de  la  plante  resterpieqt 
vides,  sr  lés  feuilles  par  leurs  traV 
cbécs  n'aspiroîent  alors  les  ga* 
répandu  dans  l'atmosphère  ;  c'est 
par  ce  mouvement  coiitinuel ,  et 
par  le  dépôt  de  ces  substances  pri* 
mitives,  que  la  vigne  croît .  poussé 
ses  isarmens,  dpnne  dés  fleurs  et 
des  fruits.  Cette  abondance  de 
nourriture'  lui  devîendroit  funeste, 
si  la  nature  %e  lui  avoit  pas  mé- 
nagé, comme  aux  autres  î>lantes, 
les  moyens  de  se  débarrasser  de 
la  portion  superflue  ,  par  la  tran^ 
pfration. 

La  transpiration  des  plantes  est 
toujours  en  raison  de  retendue  dé 
la  surface  de  ses  feuilles.  Celle  de 
la  vigne  est  au  moins  dix'sept  fois 
plus  abondante  que  celle  de  l'faoni- 
me,^  et  s'exécute  par  les  sarmens  , 
les  feuilles,  les  fleurs,  et  les  fruits. 
Le  froid  et  l'humidité  la  suppri- 
ment, et  la  chaleur  du.  jour,  l'aug- 
mente. La  transpiration  qui  a  lieu 
pendant  la  nuit  est  peu  sensible. 
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éompàr^e  à  celle  da  joar.lEHe  ébt  bîq«s  par»  Taire  de»  fetîljw.iôio^ 

très -peu  abondante   pendant  les  je  trouvai ,  pour  la  «hatiteur  soU4^ 

)ours  pluvieux  ;  mais  deux  ou  (rois  de  Teau  que  transpiroit  la  vigne  eii 

jours  après  la  pluie ,  si  le  temps  est  douze  heures  de  jour:^ ,  de  pouce» 

chaud,  ellç  est  extrêmement  tbr te.  d  L'aire  de  la  coUpe  transvet^ 

Le  docteur  Haies  a  démontré  eette  ^aTe  dé  la  fi^e  étoit  d*taii  ^uart  dé 

transpiration  par  les  expériences  pou  de  ;  donc  la  vîteissé  de  îa.sëvii 

les  mieux  suivies  et  les  mieux  cons-*  dans  la  tige ,  est  à  la  vitesse  de  Ijt 

tarées,  a  Entre  le  28  juillet  et  le  sève  à  la  surface  dei feuilles^  éomm^ 

25  août,  dit  ilTi),  jeï)csaisoiretma*  ^820,  multipliés  par  4,  c'ést-à-dîre, 

tin,  pendant  douze  jours ,  un  pot  comme  7280  sont  à  i.  Là  vitesse 

dans  lequel  étoit  un  cep  de  vigne  des  réelle  du  mouvement  de  la  sèVe 

plus  vigoureux.  Je  couvris  le  pot  dans  la  tige,  est  donc  ^i\i,  ou  en- 

de  ce  cep  avec  une  platine  mince  vîron  38  secondes  de  pouces  ».    *^ 

'deplomb,etje  cimentai  bien  toutes.  ^^^3  ,^3  accîdens  ,   toutes   les 

les  jomtures,  en  sorte  qq'aucune  ^^ladies  qui  bouchent  les  pores, 

vapeur   ne    pouvoit    s  échapper  ;  î^tercepteit  ou  suspendent  la  trans- 

mais    lair,   par   le  moyen  d  un  pi^alîon  de  la  vigne,  comme   le 

tuyau    de    verre  fort  étrmt   qm  Jougeot  et  la  chute  prématurée  des 

avoit^neuf  pouces^  de   k)ngueur ^  feuiries;fbnt périr  la  vigne,  ou  sont 

et  qui  étoit  fixe  près  de  la  DlanÉe,  ^^  ^j^^iacle  à  la  maturité  de  soa 

eommuniquoit   libretnent   du   de-»  p    •. 

dans  au  dehors  sous  la  platime  de  *  •      •>*•                 ',     ;         '  ' 

plomb.   Je  cimentai  aussi  sur  la  La  racime  est  ordînaîrement 

platine  un  tuyau  de  verre  de  deux  proportionnée   à  retendue  de  la 

pouces  de  longueur^  et  d'un  pouce  plante  ou  de  Parbreç  c'est  Ik  partie 

de  diamètre;  j'atrosài  la   plante  mEérieure  qui  la  tient  fixée  enterre^ 

parle  moyen.de  ce  tuyau;  et  en^  Lesracfine|>dela  vigne  floytphitdt 

suite  je  fermai  fouverture  avec  na  latérales  et  ehefelues  cpie  >ptvotan» 

bouchon  de  liège;  je  bouchai  de  tes:  elles  partent  de  l'insertion  au* 

niôme  le  trou  au.  fond  du  pot    :  pérîeure  du  bourgeon  de  la  tige  , 

»  La  plus  grande  transpiration  qui  est  enterrée.  Une  cuticule  oii 

de  ce  cep  ,  en  douze  heures  àe  surpeau,  et  une  peau,  lestrecQUvre; 

jour^  fut  de  six  onces  deux  cents  le  tout  forme  une  sorte  d'écoMe 

quarante  quatre  grains  ;  3a  moyen^'  lurune.  On  trouve  isous  •  cette  peaa 

tte,  de   cinq  ooces  quarante -six  un  rauquèux  gluant  et  iimeneux  ^ 

grains,  où  neuf  pouces  et  demi'  qui  revêt  les  pMois  du  parenchyme, 

cubiques.  Le  parenchyme  est  un  tisau  oella^ 

.  »  La  surface  des  feuilles  se  trouva  laîre^  ou  substaiyse  pulpeuse ,  cou* 

de  dix  -  huit  à  vingt  »  pouces  car*  tenant  un  fluide  ,  cpii  est  ;Ia  sèvqt 

liés.  Divisant  donc  9  f  pouces  eu-  La  cuticule  rt  la  peaa,  foroirat 


{  »  }  Statique  de*  V^g<t*ux.  Chap.  VH  |  pag.  i5. 
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léooToe  j  neouvnùi  la  pfirtie  1i*  èHe  pénètre  la  partie  destinée  h 

mtense ,  et  ia  pattîe  ligneuse  enve«  dëvenûr  da  bois,  et  prend ,  en  efiet , 

kppe  la  moelle,  qui  est  le  centre  la  forme  et  la  consistance  ligneuse. 

de  la  racine;  La  moelle  est  presoue  La  portion  excédante  se  corroin- 

imperceptil>le  dans  les  racines  cne-  proit ,  et  anroit  bientôt  gangrené 

yelqes.  Larpcioe  de  la  vigne  est  tonte  la  plante,  si  elle  n'étoit  sans 

crenséepar  le  bpi^,  percée  d'une  cesse  repoussée  par  de  nouvelloà 

iofiniténe  pieti|s  trous, ou  pores»  portions  qui^  en  y  affluant  conti- 

âisposés  coinme  ceux  d*ane  grille  nnelletnent,  forcent  la  première  à 

d'arrosoir.  Ces  pores  sont  plus  nom-  rétrograder  dans  le  parenchyme 

breux  aue  ceux   de  la  partie  li-  de  fécorce ,  où  elle  se  combine 

Seuse.  Les  premiers  prennent  leur  avec  les  nouvelles  substances  qu^elIe 
rectioD  de  long  en  large  ;  ceux  du  rencontre,  pour  se  porter  ensuite 
corps  ligneux  ne  s'étendent  qu'en  )usqci'aux  dernières  extrémités  des 
long.  La  racine ,  de  même  que  sarmens. 
foutes  les  autres  parties  de  la  vi- 
gne ,  est  UD  composé  de  vaisseâu?c  Le  cep  est  nn  prolongement  de 
l^plmfîques,  de  trachées  et  d'un  toutes  les  parties  de  la  racine;  son 
tissu  celtulaire.  bois  est  spongieux  et  peu  compact 
Les  racines  de  la  vigne  ont  peu  quand  il  est  verd  ;  mais  ses  pores 
de  volume^  relativement  à  Téten-  se^  resserrent ^  et  il  acquiert  de  la 
due  du  cep  cuTHvé,  Ses  sarmens  dureté  en  séchant.  On  distingue  à 
s'emportent  quelquefois ,  au  poml  la  surface  de  cep  plusieurs  enve- 
de  paraître  très  disproportionnés  loppes  desséchées,  et  qui  se  déta- 
à  la  hauteur  et  à  la  grosseur  de  la  cbent  partiellement.  Cette  manière 
tige  ;  d!ôn  on  infère  qne  cette  d'être  dans  son  écorce  lui  est  com- 
ptante pompé  plus  >dé  matières  nu-ï  mlnne  avec  la  plupart  des  antres 
tritives  par  ses  feuilles  que  par  ses  plantes  sarmedtenses,  entre  antres,; 
racines.  CeHes-ci  ne  sont  pas  moins  avec  les  clématites.  On  a  compté 
destinées  à  pomp^  une  partie  des  jusqu'à  cinq  et  six  parcelles  d'é- 
sucs  nécessaires  à  laccroisement  corces  sur  un  même  cep ,  et  tou- 
de  toute  la  plante,  par  la  force  de  jours  une  nouvelle  sous  les  débris 
succion  dont  i  elles  sont  douées,  des  anciennes.  Cette  écorce  se  re*- 
Cest,  sans  doute,  dans  ces  pire-  ncniveUe  tous  les  ans.  Oa  distingue'; 
miers  tuyaux  capillaires  que  la  sève  dans  toute  sa  longueur  et  dans  ses 
reçoit  le  premier  degré  ae son  éia-:  contours,  la  direction  des  fibres 
boration ,  qui  augmente  à  mesure  longitudinales  de  la  partie  ligneuse 
qu'elle  parcourt  les  canaux  de  la  qu'elle  recouvre.Si  on  coupe  trans- 
tige, du  sarment,  et  des  feuilles,  yersalement  ce  corps  ligneux,  la 
pour  donner  ensuite  de  Taccrois-  moelle  paroit  au  centre  ;  les  par-* 
teroent  à(  la  cutioute  et  à  la  peau  ties  fibreuses  s'élancent  jusqu'à  lax 
oui  la  recouvr|L  Là ,  elle  trouve  circonférence  ,  en  décrivant  une 
ae  nouvelles  filières  qui  la  perfec-  ligne,  presque  drçîle.  Là,  elles  sTm- 
tionneût.  Mieux  élaborée  .encore,  pfauleut  dans  l'éQorce  ,  où  elles 
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Impriment  lear.  partie  saillante, - 
très -visible  dans  le  bois  de  la 
seconde  année.  Les  interstices  qnl 
séparent  ces  lignes,  sont  parsemés 
de  pores  asseï  grands  pour  être 
vos  dans  le  jeune  bois,  sans  le 
secours  de  la  loupe  ou  du  micros- 
iDope.  La  partie  qui  renferme  ces 
pores  est  plus  rouge  que  celte  des 
fibres.  On  ne  voit  point,  dans Tin- 
t^eur  du  cep ,  les  couches  concen- 
triques qui  indiqqent,  comme  dans 
les  autres  arbres,  le  nombre  d'an- 
nées de  leur  accroissement;  on  n'y; 
rencontre  point  d'aubier;  d'où  Ton 
conclut  que  le  cep  troospire  peu, 
et  peut-être  ne  transpîre-t^il  point 
du  tout. 

L'icoRCEdu  sarment ,  ou  plutôt 
sa  peau   corticale,  est  une  con- 
tinuation de  celle  du  cep  et  de  la 
racine  :  elle  est  lisse;  mais  on  y 
remarque  de  petites  proéminences 
formées   par   les   extrémités    des 
fibres  ligneuses   et  longitudinales 
dont  nous  venons  de  parler;  elles 
y  sont  plus  sensibles  en  automne 
et^  en  hiver ,  que  dans  les  autres 
saisons.    La    partie    ligneuse    du 
sarment  est  mince,  et  conserve  la 
même  direction  dans  ses  fibres^que 
celles  du  cep  et  des  racines.  liCS 
yeux  ou  bourgeops  sont  alternati- 
vement placés  sur  le  nouveau  bois; 
ils  naissent  à  l'endroit  où  il  se  forme 
une  espèce  de  nœud ,  et  le  raisin  * 
sort  toujours  du  côté  opposé  à  celui 
de  la  feuille.  La  vigne,    différant 
des  autres  arbres,  à  cet  égard,  ne 
donne  son  fruit  que  sur  le   bois 
nouveau  ,   et   seulement  dans  les 
bourgeons  inférieurs  du  sarment 

La  moells  on  axe  du  corps 
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ligneux  existe  dàas  le  sarment, 
dans  le  cep  et  dans  la  racine;  elle 
est  très  -  abondante ,  très  •  volumî* 
neuse  dans  le  sarment,  plus  re* 
serrée  dans  le  cep  ;  et ,  quoiqu'à 
peine  visible  dans  ses  racines  cnc« 
yelues,  elle  y  existe  cependant.  La 
partie  ligneuse  la  recouvre  et  lui 
sert  d'envieloppe.  Elle  est  composée 
de  vaisseaux  plus  larges  et  moins 
serrés  que  ceux  de  l'&orce  ou  du 
bois  ;  ils  se  dessèchent  peu  à  peu  , 
à  mesure  que  la  plante  vieillit  et 
que  le  bois  acquiert  plus  de  consis- 
tance. 

La  moelle  a  toujours  plus  de 
volume  dans  les  parties  dont  Tac- 
croissement  est  rapide,  que  dans 
celles  où  il  s'opère  lentement  ;  aussi 
celle  du  sarment  est-elle  beaucoup 

Elus  volumineuse  crue  celle  du  cep. 
>es  vaisseailx  de  la  moelle  étant 
S  lus  distendus  aue  ceux  du  bois  et 
e  l'éôorce  ,ilselèi^ent  là  sève  aveo 
plus  de  rapidité  et  en  quantité  plus 
grande ,  pour  fournir  des  sucs 
nécessaires  à  Paccroissement  du 
sarment  ;  aussi ,  quand  le  bois  eit 
formé  ,  les  tuyaux  moelleux  se 
resserrent-ils,  parce  que  le  bois 
n'exige  plus  alors  autant  de  nourri- 
ture. On  pourroit  établir  en  règle 
générale  sur  la  transpiration,  qu'elle 
est  plus  forte  datas  les  plantes  dont 
la  moelle  présente  un  plus  grand 
volume:  la  vigne,  le  sureau ,^  le 
tournesol ,  le  maïs ,  etc.,  en  sont  ^ 
la  preuve. 

L'œil  ou  boxjHoeom  est  unç 
continuation  de  l'écorce ,  du  corps, 
ligneux  et  de  la  moelle.  H.  est. 
enveloppé  ,  pendant  l'hiver ,  par 
trois  ou  quatre  folioles  coriaces  ^ 
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prolongement  de  récorce.Ces  folioles 
membraneuses  ont  à  leur  saperficie 
ta  couleur  du  sarment ,  et  soiit 
Un  peu  vertes  en  dedans  ;  elles 
recouvrent  le  bourgeon  en  forme 
de  toit.  Sous  cette  ptemière  enve- 
Ipppe ,  il  en  existe  une  seconde, 
formée  d*une  espèce  de  matière  co« 
tonneuse^  rousse,  et  très-épaisse  dans 
là  partie  supérieure  du  bourgeon  : 
elle  le  couvre  jusqu'au  point  de 
9on  insertion  au  sarment.  Cette 
espèce  d'enveloppe  feuillée  ,  im- 
proprement dite  calice  du  bour- 
geon ,  s'enlr'ouvre  aux  premières 
dialeurs  du  printemps,et  elle  tombe 
quand  le  bourgeon  commence  a 
pousser ,  c'est-à-dire ,  à  excéder  la 
longueur  de  se$  membranes.  Le 
ijourgeon  qui  doit  éclore  l'année 
suivante,  est  toujours  placé  à  la  base 
d*une  feuille.  Si  le  bourgeon  est 
pointu  dans  son  premier  épanouis* 
sèment ,  il  ne  produii:a  que  du  bois 
€^  des  feuilles  ;  s'il  affecte ,  au  con* 
t faire ,  une  forme  presque  carrée 
QU  ressemblante  à  deux  00  qui  se 
tpucheut ,  c'est  un  bourgeon  à  fruit, 
Le  bouton  de  la  fleur  est  même 
sq^pareiit  avant  que  les  feuilles  aient 
indiqué  la  direction  qu'elles  doivent 
prendre ,  avant  qu'elles  aient  com- 
mencé à  se  développer.  Il  est  la 
première  partie  réellement  dis«- 
tincte  dans  le  bourgeon  qui  pousse. 
Des  folioles  duvetées,  et  non  encore 
"déployées,  l'environnent  dé  toutes 
parts. 

Le  bourgeon  est  le  rudiment  du 
boîs^  nouveau,  des  feuilles,  des 
Vrille?^  des  fleurs  et  des  fruits  ;  il 
coihptend  toutes  les  parties  d'une 
nouvelle  plante.  C'est  sur  lui  que 
le  vigneron  fixe  ses  plus  douces 
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•espérances,  sur-tout  quand  il  est 
placé  sur  un  fort  et  vigoureux 
courson.  L'enveloppe  qui  le  re- 
couvre et  l'enferme  comme  dans 
une  bourse  ,  le  garantit  de  la 
rigueur  du  froid  pendant  l'hiver. 
La  matière  cotonneuse  qui  est  en* 
dessons  sert  encore  à  garantir  le 
bourgeon  des  effets  des  rosées  froi- 
des ,  des  gelées  blanches ,  pendant 
au'il  pousse  et  jus({u'à  ce  que  les 
feuilles  aient  acquis  assez  de  dé- 
veloppement pour  le  protéger  avei^ 
efficacités 

Le  PÉTIOLE  qui  supporte  les 
feuilles  est  un  prolongement  de 
même  nature  que  les  parties  da 
sarment.  L'expansion  ou  épanouis* 
sèment  de  son  extrémité  constitue 
la  feuille  ;  et  les  fibres  du  corps 
ligneux  créent  les  nervures  sail- 
lantes répandues  dans  toute  reten- 
due de  la  surface  inférieure  des 
feuilles.  Les  interstices  de  ces  ner- 
vures sont  remplis  par  un  tissa 
cellulaire  ou  parenchyme  qui  est 
de  même  nature  que  celui  du  sar- 
ment ,  et  qui  contient  des  vési- 
cules pleines  d'air  ^  et  des  vaisseaux 
absorbans.  La  feuille  est  recou- 
verte ,  à  Textérieur  ^  par  une 
épidernàe  mince  ,  transparente  et 
sans  couleur;  sa  partie  supérieure  est 
souvent  lisse  et  polie ,  d'un  verd 
plus  foncé  que  l'intérieur  ;  celles-ci 
•est  parsemée  d'une  infinité  de  petits 
trous,  et  couverte  assez  commu- 
nément  d'une  substance  cotonneuse  , 
blanchâtre,  plus  ou  moins  épaisse 
suivant  l'espèce  de  raisin  ;  elle  est 
rougeâtre  dans  la  feuille  du  ieini 
ou  teinturier.  La  couleur  àe  la 
feuille  est  due  au  parenchyme  verd 
qa*on  découvre  sous  Tépiderm^ 
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La   fenflle  est  placée  alternative^  du  fraît,  que  si  un  coup  de  soleil 

ment  le  long  du  sarment ,  c4  de.  les  dessèche  et  en  dépouille  le  cep^ 

manière  que  Tune  est  opposée  à  le  raisin  se   fane  ;  s'il  n'est   que 


l'antre.  On  ponrroit  dire  que  la 
feuille  est  une  tige  aplatie. 

Les  jetions  dés  feuilles  de  la 


que 
verjus  à  cette  époque    il  reslerb 
verjus 9  et  toute  la  plante  languira 
pendant  le  reste  de  Tannée ,  en 
vigne  sont  très-importantes  et  très-    supposant  même  qu'elle  survive  à 
étendues  dans  son  économie  végé-    cet  accident.  Les  feuilles  procu*- 
fale.   Elles    conservent    les  fienrs    rent  la  nourriture  à  la  plante  par 
avant  leur  développement ,    elles    l'aspiration  ;  elles  transpirent    les 
croissent  avec  rapidité  et  facilitent    racs  superflus;  elles  font  partie  da 
par  cela  même  la  prompte  crois-    laboratoire  dans  lequel  la  sève  se 
sance  du  sarment.  Leur  partie  lisse    modifie  ;  elles  conservent  le  bour^ 
et  polie  supérieure  garantit  Finfé-    g^on  pour  l'année  suivante.  Cetts^ 
rieure,  et  les  vaisseaux  absori)an8    uemière  assertion  est  si  bien  protf- 
sont  destinés  à  pomper  l'humidité    ^ée,  que  si,  dans  le  printemps,  oa 
de  Pair  et  toutes  les  substances    coupe  la  feuille  qui  le  garantit,  et 
aériformes  qui  les  entourent.  Les    quand  elle  commence  à  se  dév^ 
femlles  font  pendant   le   jour  la    lopper ,  ce  même  bourgeon  qu'elle 
fonction  d'oreanes  excrétoires  en    défendqit  devient  infructueux.  Ce 
débarrassant  Te  cep  par  la  tran»-    i^'est  pas  tout,  si  on  enlève  toutes 

Eiration  ^  d'un  suc  mutile  ou  sura^    ^9  feuilles  d'un  sarment  avant  qu'à 
ondant.  Ces  mêmes  feuilles  sont ,    Bit  donné  sa  fleur,  ce  sarment  ne 
pendant  la  nuit,  des  racines  qui,    porte  aucun  fruit 
par  les  petites  bouches  de   leur        Les    Vrillbs   db   la   tignx 


eurface  inférieure ,  pompent  l'air , 
l'humidlté>  et  les  ^az  répandus  dans 
Fatmosphèr^.  Far  ce  mojren  elles 
introduisent  l'air  daus  toutes  les 
parties  de  la  plante;  et  l'air  agit 
8ur  la  sève  à^eu  près  comme  sur 
la  masse  de  notre  sang  quand  nous 
l'avons  respiré.  Cet  air,  cette  hu- 


forment  avec  les  sarmens  des  an^ 

S^les  droits,  et  sont  opposées  mtxx 
euilles.  Ce  sont  des  production 
filamenteuses  composée?  des  mft- 
mes  vaisseaux  que  ceux  du  sar^ 
ment.  Elles  ont  la  faculté  particu* 
Uère  de  se  ronler  en  spirale  et  de 

_       __.  _, s'attacher  au  corps  même  iqu'elles 

midité  et  les  sucs  superflus  dont  peuvent  atteindre, 
la  vigae  ne  s'est  pas  débarrassée  Le  cep  pousse  proraptement  defc 
par  la  transpiration  pendant  le  sarinens  très -longs,  chargés  de 
)oar ,  descendent  vers  les  racines  feuilles  et  de  fruits.  Ce  bois  encore 
pendant  la  nuit,  et  sont  reportés  tendre  et  à  peine  ligneux  succom«o 
durant  le  jour  a^x  sarmens^  aux  H[)eroit  bientôt,  soit  par  son  propre 
vrilles,  aux  feuilles,  a«x  fleurs, et  poids,  soit  par  la  violence  den 
aux  fruits.  Les  feuilles  sont  telle-  vents ,  si  la  nature,  toujours  at- 
ment  utiles  à  la  nutrition  de  la  tentive  à  conserver  ses  produd- 
plante^  elles  concourent  d'une  tions,  n'avoit  d^nné  à  la  vigne  ces 
maniée  si  distincte  à  la  maturité    vrilies  ou  mains ^  c'est-à*£re  le$ 
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moyenl  de  s'accrocher  ponr  se    nausaBce  anx  pépins  on  semenœt 
soutenir.  qni  serpient  constamment  destinés 

Quelques  personnes  ont  cru  que  à  reproduire  la  vigne,  si  l'industrie 
les  vrilles  ne  sont  qu'un  produit  de  humaine  n'avoît  trouvé  des  moyens 
la  coulure,  et  que,  par  TeS'et  d'un  plus  prompts  de  la  multiplier  dans 
accident  ^  elles  n'existent  qu'en  lés  ôrossettes^  les  chevelus,  et  les 
remplacement  des  grappes*  Ils  provins, 
n'avoient  pas  observé  sans  doute        Les  semences  de  la  visne  sont 

3ue  les  vrilles  ne  poussent  que  enfermées  dans  le  grain  oui  raisin, 
ans  la  moitié  supérieure  du  sar-  Ce  grain  contient  en  outre  deux 
roent^  c'est-à-dire  là  où  le  fruit  ne  substances  très-opposées,  la  pulpe 
se  montre  jamais,  puisqu'on  ne  le  et  la  résine  colorante  qui  se  manifes-^ 
trouve  que  dans  la  moitié  ^  infé*  tent  au  temps  de  la  maturité.  Celle- 
Tieufe.  La  sève  trop  peu  élaborée  oi  adhère  à  la  peau  membraneuse 
vers  les  extrémités  de  la  plante  ,  environnante  :  la  pulpe  forme  le 
parce  qu'elle  y  arrive  avec  trop  muqueux ,  le  suc  du  raisin  ,  et 
d'abondance,  ne  produit  point  n'est  point  colorée,  La  couleur  que 
de  raisin;  elle  n'est  propre  qu'à  l'on  voit  extérieurement  est. due  i^ 
être  convertie  en  partie  ligueuse.  la  résine  adhérente  intérieurement 
La  fleur  de  la  vigne  est  soutenue  à  la  pellicule.  Le  raisin  est  blanc , 
par  un  pédnncnle  qui  se  divise  en    noir ,  xouge ,  enfumé ,  suivant  la 

Islnsieurs  parties,  (jelles-ci  se  pro-  ooidenr  de  cette  xéànè.  Elle  con- 
ongent  pour  former  la  grappe,  serve  une  espèee  d'âcrété  malgré 
Au  dessous  de  la  corolle  est  le  ca-  la  maturité  an  fruit  * 
lice  qui  renferme  les  organes  de  La  connoissance  de  la  strdcture 
la  fructification  avant  l'épanouis*  et  de  l'usage  des  différantes  parties 
tement  de  la  fleur,  de  la  ménie  delà  vigne  ne  doit  point  être  oon-^ 
manière  que  les  follicules  mem-  sidérée  eonmie  un  objet  de  valve 
braneuaes  contenoient  le  bour*  curiosité,  puisqu'elle  doit  avoir 
geon ,  les  feuilles  et  le  frni|  :  les  une  grande  influence  sur  la  ma^- 
pétales  sont  les  défenseurs  ob  les  nière  de  la  diriger  et  de  la  ôulti* 
conservateurs  des  parties  de  la  ver;  car  il  appartient  à  la  &éorie 
cénératien.  L'étamine  ou  poussière  d'indiquer  les  règles  de  la  bonne 
fécondante  est  la  partie  mâle  de-  pratique.  Quand  nous  considérons 
la  génération;  elle  s'échappe  dans  par  exemple 5  combien  est  poreui 
l'épanouissement  de  la  fleur  et  se  le  bois  de  la  vigne  ^  le  volume  de 
pprie  sur  le  stigmate,  qui  est  l'ori-  sa  moelle  et  le  çeu  d'adhérence  d^ 
lice  de  la  partie  femelle  de  la  gé-  sa  peau  extérieure  ^  nous  not» 
pération.  Ce  sommet  est  criblé  de^  faisons  l'idée   des   principes    qm 

Ï»étits  trous  par  où  cette  poussière  doivent  nous  guider  dans  sa  taille, 
écondante  s'introduit  jusqn'à  sa  La  force  et  la  rapidité  avec  les* 
hàze  où  elle  rencontre  le  germe,  quelles  s'élance  la  sève  nous  dir 
autrement  dit  embryon,  qu'elle  sent  assez  '  qu'elle  se  cony^rtiroit 
fépoiide  aossttôt  Cet  (utte  aoBae    putièrçiAeBtm  lK)is«  yi  gn  u^fttrik 
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toil:  ou  du  moîn^  si  on  modëroît  vigne    ^-^nnn^n.rA      a 

le  cours  de  sa  marche  ;  sou  iocli-  toutes  les  te  j""'  7^„  ^^,  Pr^sque 

nalim  à  se  porter   direclemeiil  à  plus  délicate  n:7  ^''^^".^^^«'^ère 

fextrémîlé  des  sarmens  n indique-  mat,  quand  elle  k     j  ^^?  ,  "  ^IV 

t-elle   par  la  nécessifé   de    tailler  se  reproduire;  ausi:^^^*' ^  ^  4"'^ 

horîzontaïemeiit,  pour  la  forcer  de  taoée,  comme  nous  TaK^^'?  spon- 

refluer  vers  les  boutons  à  fruit  ?  presque  toutes  les  p^rlu  A}nJ^^ 

La  vigne   n'ayant    ni    liber   ni  misphère   septentrion^/ ^  ^^    .'"y' 

couche  corticale,  la   sève  monte  â5**.jusqu'au45^. degr  J^  j^T**^  '^ 

également  des  racines  à  Textrémité  On  la  trouve  éparse  çàj  |^      î*^^- 

supérieure  des  ramaux  par  toutes  la  plupart  de  Dosdépai*,^,^^^    ^^ 

les  parties  du   bois,   au    lieu  de  ridiooaux;  dans  celui  S  X^a^ j" 

passer  ,  comme  dans    les   autres  c'est  elle  qui  forme  presv^  V.^^' 

arbres,  entre  Técorce  et  la  partie  les  baies  qui  bordent  lcij«p     f* 

ligueuse  ;  doù  il  su'ht  que  la  vigne  TAdour. 

seule  peut  être  greUée  sans  avoir         L'homme  a  su  tirer  de  ^  , 

besoin  du  point  de  contact  de  deux  tal   un    produit   bien     aut   ^  " 

écorces.  Mais  tous  ces  détails  se-  avantageux  que  celui  qu'il     ^ 

ront  plus  amplement   développés  troit  comme  plante  seuleme^  "" 

dans  le  chapitre  suivant  reslièré.  Il  a  réussi  à  conver?" 

yvLS  de  ses  baies  en  la  plus  préciP 

CHAPITRE     V.  des  liqueurs,  en  vin.  Mais   ce 

Culture  de  la  Vigne.  coaversion  ne  s'opère  que  par 

^  fermentation  ymeuse  ;  et    la  fci 

Section    premier  B.  meatation  vineuse  ne  peut  s'établir, 

Du  climat  et  du  soi.  et  parvenir  an  point  qui  produit 

\xn  vm  de  qualité,  qu après  que  le 

J'observe  deux  sortes  de  matu-»  suc  pulpeux  du  raisin  a  reçu    les 

rite  dans  les  raisins  ;  la  maturité  degrés  de  maturité  par  lesquels  il 

botanique  et  la  maturité  vinaire^  se  Forme  en  lui  le  principe  sucré, 

si  jose  m'exprimer  aiusi.  J  appelle  doù  résultent  le  muqueuxdoux, 

maturité  i>otanique  ,  celle  par  la-"  le  muqueux-dcuX'Sucré.De  la  plus 

quelle  les  pepius  ou  semences  coi>  ou    moins   grande  abondance  du 

tenues   dans  la  baie,   acquièrent  principe  ^ncré^  de  la  plus  ou  moin» 

toutes  les  qualités   nécessaires  au  grande    concentration     du    niu^ 

développement   du   germe    qu'ils  quêuxdoux  sucré  dans  le  raisin , 

contiennent^  c'est  à  dire,  à  la  re-  tous  soins  relatifs  égaux  d'ailleurs 

production  de  la  plante.  Ce  degré  dans  la  &brication  des  vins  ,  dé- 

de  maturité  parfaite  ^  pour  les  pe-  pendent    les    différentes    qualités 

pins,  a  lieu  à  une  époque  où  le  qu'on  observé  en  eux,  depuis  les 

sue  de  la  pulpe  qui  les  enferme ,  plus  communs  jusqu'à  ceux  qu'on 

n'est    encore   que   du  verjus.  La  nomme  vins  de  liqueur  (  i  ).  Tonte- 

ii)  C^est  pour  obc«air  cette   concentration  qu^on  laisse  faner  le   raiaîn  lor  la 

Tome  X.  A  a 
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fois  il  ne  feot  pas  con 

goût  douceâtre  avec ,  ,^P     J 

.acre.  On  ^^^f.^^rxTirksragréa- 
ics  raisins  dunfeu  propres  à  pro- 
We  '  «*5"î,!?  vin.  H  en  est  tfau^ 
duire  de^b^,„j,  lesonels  le  prin- 
trcs  aa»1  ^^  enveloppé  de  ma- 
*'P®  ^'inipJaaer  aupalais  qa*une 
'''  ur  anstèe»  et  qui  n'en  coutien- 
•®^®  na«  w"^  »  **  quelquefois  éjni- 
"^  Zi,nt  es  qualités  vinaire».  Ce 

rdoé'***^  pomm^qoe  dans 

r* wisî'  ^^"^^  ^^°*  ^"^  obtient 

U  mei'^'  •^^^  '  *^"^*  P^°^  ^'^^' 
,.     .    d'une  amertume  j  d'ana 

***"ié'  ^^*«**^Wes  au  palais. 
*^^  est  que  par  la  culture  qu'on 
,  ^/arvenir  à  o&ienir  dans  le 
P^fle  principe  sucré,    le  nm- 
^•Kloux-sueré.  Cet  effet  de  la 
Sre  est  peut-être  plus  frappant 
\m  vigpe,  qne  sur  tous  les  au* 
.s  végétaux  qui  sont  Tobjci  de 
js  travaux  agricoles/  On  a   vu 
|U'abandonnée  à  k  nature  seule> 
ses  semonces  elles-iDêiDes  ne  mû- 
rissent pas  en  deçà  du  45^.  degré 
^e  latitude  ;  par  conséquent  cmVIie 
y^  est  incapable  de  se  reproduire;* 
et  Fon  sait  que  ,  soignée  paK  les 
bommes^   elle  deTÎent  susceptible- 
d'acquérir  y  jusqu'au  5^^^   toutes 
les^  qualités  cpû  la  rendent  propse 
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à  donner  de  hoi  s»  vins:  par  exem^ 
pic  les  vins  de  Moselle*. 

Ccst  donc  à  cette  fin  d'obtenir 
le  muqueux  -  doux  -  sucré ,  c'est-à^ 
dire  le  plus  haut  degré  possible  de- 
niaturifé  dans  le  raisin ,  que  doi^ 
vent  tendre  les  travaux  du  culti- 
vateur vigneron  ,  dans  toutes  et 
dans  chacune  des  façons,  qui  con^ 
posent  ce  genre  de  cujtuse^    . 

Four  qne  Te  raîsih  parvienne  à* 
sa  maturité ,  il  faut  que  la  sève  oifc 
qu«  les  iHéniens  de  la  sève*  qui  cir- 
culeni  dans  la  plante ,  soient  dans 
une  juste  proportion  avec  l'inten- 
sité et  la  durée  de^  la  chaleur  at- 
mosphérique. Cesè  cette  chaleur 
ffui  élabore  la  sève,  la  modifie  et 
opère  en  elle  les  combinaisons  par 
lesquelles  elle  se  convertit ,  dans 
le  trutt ,  en  prineipef  sucré.  Si  la 
plante  ne  contient  pas  un&  abon* 
danoe  de  sève  capable  de  résister 
à  l'action  de  la  chaleur,  ks' effets 
de  celle-ci  se  font  remarquer  aus^ 
sitôt,  jusque  sur  la  partie  ligneuse 
de  la  plante  ;  elte  en  dessèctie  les 
organes,  elle* crispe  et  resserre  les 
canaux  par  lesquels  la^  sftve  étoîr 
répandue  dans  toutes  les^  parties 
du  végétal;,  les  feuilles  languissent^ 
se  replient ,  tombent ,.  et  dès  lors 
toute  végétation  est  nécessaire- 
ment interrompoe.  Si  le  fruit  étQÎt 


Ï aille,  dan»  le  dëpartemei^  du  Hsut-Bhni|.  pour  ikire  le  Piar  de pmilleytt  à 
Livesaltes  ,  sur  le  cep  même  ^  pour  fabriqiter  le  xin  muscat.  On  suit  ccfte  dei?* 
hière  métHode  daiis  les 'Isles  de  Candie,  de  I^Hypre^,  et  en  Espagne».  Il  ost  des 
ènJvoito  où  'Peu  enlèTe  la  plus  grande  partie  de'  feuilles  dn  cep,,  quand  le 
raiain  appTpche  de  sa  parfaite  maturité,  Iffs  tîbs  d*Arbois,.de  Cbâtean-Chàlons , 
sont  de  tous  les  rins  de  J^rance  qui  approchent  le  plus  en  qualité ,  les  tv>n9  tîiis 
cle  liqueur  d'Italie:  à  .Ail>ois,  à  Château  •Chàlons  y  on  ne  >endange  que  sur  la. 
to^ni^Ase  ,    911   du    vioiVs   h|U'a^îiès  que  les   getëts  ont  fait  tomber  ice  4uil)es> 
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"êéjk  formé ,  il  reste  an  point  oh  il  4ont  Vxrûe  «oûsisfe  dans  nbe  cpan-; 

•étOTt  quand  la  chaleur  Ta  saisa.  tité    de     sève    in^ufiSsant^    ,     et 

Si ,  ai|  contraire ,  ia  dispropor-  Faotre,  dan^  une  quantité  de  sève 

tlon   de   la  chaleur    avec   TaDon-  surabondante^  relativenaent  au  de- 

^npe  de  la  sève,  est  en  sens  in-  gré   de  chaleur,    la  dernière  est 

verse,;  si  ia  chaleur  n'a  pas  la  puis-  «anp  doiale  la  plu«  oomniune  dact 

sance,  par  son  intensité  et  sa  du-  le  dindat  que  bous  habitons.  Mai« 

Toe,  d'élaborer  la  sève  à  mesure  oui»  peut  établir  des  loîsparfîcu^ 

qu'elleest  formée,  et  qu'elle  se  porte  lièi^s   que  d'après  des  principe» 

aux   extrémilés   des    sarniens  ;   si  généraux;  et  ce  sont  ces  dévelop- 

4*action  des  rayons  solaires  est  in-  pçn^eng  qui  nous  conduiront  ^  je 

suffisante  pour  faire  prendre  aux  pense,    à  .des  conséquences  cer^ 

nouvelles  pousses   la    cousistencq  tatqea.  Il  &t|t  que  .le  vigneron  sacl>e 

ligueuse,  et  >  par  ce  moyen ,  (or*  pouinqucH   sa   récolte  est  .presque 

^er  'la  sève    de   refluer  vers  les  toujours  nulle  vers  la  ckiie  de  soa 

:grappes  ;   enfin  ^  s'ils  ne  peuvent  coteau,   et  pourquoi  labondanté 

modérer  le  cours  de  ce  fluide  qui  moisson   qu^il   cueille  à  la  base^ 

sélance  vers    les  sonunets ,  avec  lui   donne  souvent    des    produits 

une  {brcé  et   une  rapidité  snpé*  d^uue  si  misérable  qualité.  Il  faut 

rieures,  d'après  les  belles  expé*  iun  outre  rectifier  l'opinion  de  quel» 

riencesâe  Haies  et  de  Bpnnet  ^  à  ques  personnes  qui  croient  que, 

•celles  du  sang  jaillissant  de  l^rtèrt)  par-tout   les  terres  le&  plus  sèches 

tsrural  d'un  cneval,  on  obtient^  il  #ont  les  plas  pifopres  à  la  culture 

^st  vrai ,  des  feuilles   chamnes  ,  dé  la  vi^ne  ^  que  la  terre  .mâme 

des  pampres  verdoyantes,  des  ti-  ^<<//77^ loi ^avientmieu^: qu'aucune 

gcs  d'une  longueur  et  d'un  di^imè-  autre. , 

tre  étonnans^  de^  grappeii  en  prô-  Les  principes  nutritift   de  tla 

fusion,  enfin,  tout  ce  qui  annonce  vigne  sont  les  mêmes  pour  .ce^té 

une    végétation    vraiment     luxu*  plante  ^ue   pour  tes  autres  '  vé^ 

rieuse;,  mais  aussi  une  végétation  gétaux^  roxygène,  l'hydrogène,  le 

«ntièrement  vaine  ,  sous  les  rap*  carbone;  ain^,  où  le  dépôt  d'hu^ 

ports  de  réconomie.  On  cultive  la  midité  n'est  pas  établi,  la  vigne,  ne 

vigne  pour  le  raisin;  mais  le  raisin  prospère  pomt.  Ëtlene  végètéroît 

^i  est  le  produit  d'une  telle  vigne  ^  «pajs  mieux  dm^  notre  clioiiat  sbe 

«le  parvient  jamais  à  son  entière  une  montagne  de  iNible  pur,  assise 

maturité;  le  principe  sucré  ne  s'est  sur  le  roc^  qu'elle  ne  croît  dans 

point  Formé;  ainsi,  la  liqueur  qu'on  .  les  sables   de  l'Arabie,    Plusieurs 

«n  extraira  ne  sera  point  susceptible  faits  Ji)  viennent  &  l'appui  de  ces 

de  cpu  tracter  la  bonne  fermentation  assenions  ;   noas  eu  >  râpportoPf 

vineuse.  quelques  uns.       i        >    ;         h    / 

De    ces    deux   disproportions  ^  Près   d  Ispahan  ^    eu/plaipe  et 

; '- P     '    _    - 

tO  Pendant  les  grandes  sécheresses  de  Véié,  les  habitans  de^eaune  se  rëiitiissent 
^ans  les  tenples  ,  et  invoquent  le  ciel  j  afin  d^en  obtenir  la  jituiequ^its  jugent  iadispea-* 
uible  poar  la  maturité  du  raiaûu 
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dans  un  bon  sol^  le  citoyen  Olivier  On  sait    que ,    dans    les  bettes 

a  vu  entretenir  la  fratcheur,  ou  re-  plaines  de  la  Lombardie,  la  vigne 

Bouveler  rbnmidilé  au    pied    des  mûrit  très  bien  accolée  an  peuplier; 

vignes, par  des  arroseroens  enirrî-  et  le  peuplier,  populus  nigra,  ne 

gation.  Ce  territoire  de  la  capitale  vient  point  dans  les  terres  sècbes. 

de  la  Perse  est  entre  le  34®.  et  le  Enfin,  il  est  constant  que  la  vigne 

35^  degré  de  latitude;  sa  cbaleur  ne  végère  point  oii  îln'y  a  pas  de 

moyenne  est  d'environ  28  degrés;  dépôts  d'bumidité,  et  que  ces  dépôts 

et  la  plus  forte  s'y  fait  sentir  depuis  ne  3e  forment  point  dans  les  contrées 

la  moitié  de  messidor  jusqu'à  la  mi-  où  il  ne  pleut  pas. 

fructidor,  époque    ordinaire   des  Dans  nos  climats  tempérés  de 

vendanges  dans  ce  pays.  l'Europe ,  vers  le  centre  et  le  nord  de 

Dans  les  étés  très  çbauds  et  très-  la  France  sur- tout ,  ce  ne  sont  pas, 

secs,  on  arrose  aussi  la  vigne  à  Téhé-  comme  nous  Tavons  déjà  observé , 

ran  :  (latitude  38  degrés.  Cependant  les  alimens  séveux  qui  manquent  à 

la  neige  y  couvre  ordinairement  la  la  végétation  de  la  vigne  ;  mais  le 

terre  pendant  deux  mois  de  l'hi-  degrâ  de  cbaleur  n'y  est  pas  indîs- 

ver  ;  sa  fonte  devroit  donc  y  for-  tinctement  par- tout  dans  une  exacte 

mer  des  dépôts  d%umidi té;  mais  proportion  avec  leur   abondance, 

les  bancs  argileux  y  sont   placés  C'est  lace  qui  force  les  cultivateurs 

s^ans  doute  à  de  trop  grandes  pro«  vignerons ,  et  sans  que  la  plupart' 

fondeurs,  pour  produire  ces  bien-'  d*entr'eux   s'en  doutent,    a  faire 

faisantes  rosées  qui  revivifient  sans  choix ,  dans    de   telles   latitudes  ; 

cesse  les  plantes,  dans  nos  climats  d'expositions  particulières,  de  sile^ 

^européens,  dans  ceux  même  qui  privilégiés,  où  ils  trouvent  un  climat 

sont  à  des  latitudes  plus  méridio-  convenable  pour  la  culture  de  la 

nhles  que  Téhéran ,  comme  Ma-  vigne  ;  car  ce  n'est  pas  la  latitude 

laga,  etc.  :  seule  qui   décide   la  température 

Le  citoyen fleurian, compagnon  d'un  lien.  La  nature  du  terrain, 
de  voyage  de  Dolomieu,  aux  îles  la  position  des  montagnes,  les  vents, 
Lipari ,  nous  a  dit  avoir  vu ,  sur  le  voisinage  ou  l'éloignement  de  la 
la  montagne  de  Tîle  de  Stromboli ,  mer ,  des  rivières ,  des  forêts ,  n'y 
la  vigne  cultivée  dès  la  plaine  ,  et  contribuent,  pour  ainsi  dire  guère 
s'étendre  jusqu'à  six  eents  mètres*  moins,  que  le  plus  ou  moins  d'élé- 
audessus  du  niveau  de  la  mer;  vation  du  pote, 
elle  est  plantée  «dans  une  terre  En  creusant  la  terre,  on  remar- 
volcanique ,  et  soutenue  à  celte  que  qu'elle  est  composée  de  tits  et 
hauteur  par  des  roseauxé  ^  la  de  couches,  dont  l'épaisseur  et  ta 
protègent  -contre  ta  violence  des  direction  sont  assujetties  à  des  dis- 
vents qui  sont  fréquenis  et  :  trè$^  positions  régulières  et  constantes, 
impétueux  dans  celte  contrée.  Ke-  Les  argiles,  les  sables,  les  schistes, 
marquez  -  que  le  roseau  cuimdo  les  rocs  vifs,  les  grès  étendus,  les 
donax  ne  végète,  poijit  sans  une  marnes,  les  pierres  à  chaux,  sont 
ailliez  fgrle  clo:>e  d'buuildilé.  poses  par  bancs.  L'assise  de  terre 
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végëtaiîvë  est  toujours  à  la  surface 
d  globe;  elle  recouvre  toutes  les 
autres  couches.  Aucune  n^est  placée 
suivant  sa  pesanteur  spécifique  ; 
les  plus  pesantes  se  trouvent  sou- 
vent snr  les  plus  légères  ;  il 
nest  pas  rare  de  rencontrer  des 
rochers  massifs  qui  ont  des  sables 
ou  des  glaises  pour  support.  La 
disposition  de  ces  couches  sert  à 
recueillir  et  à  distribuer  réguliè- 
rement les  eaux  de  pluie,  à  les 
contenir  en  diflPérens  endroits,  aies 
\erser  par  les  sources  qui  ne  sont 
proprement  que  l'interruption  et 
l'extrémité  d'un  aqueduc  naturel 
formé  par  deux  lits  de  matières 
propres  à  voitarer  l'eau.  Elle  est 
contenue  par  les  couches  de  glaise 
qui  régnent  dans  une  grande 
étendue  du  globe;  et  la  pente  de  ces 
couches  lui  procure  un  écoule- 
ment. Suivant  leur  position  Jeseaux 
séjournent  donc  ou  près  de  la  sur- 
face de  la  terre  ou  à  de  très  graudes 
profondeurs.  Leur  plus  ou  moins 
grande  distance  de  la  surface  d'une 
contrée  quelconque  ,  le  plus  ou  le 
moins  -d'éloignement  de  lai  mer  , 
des  fleuves  ,  des  rivières  ,  des 
sources  ,  des  forêts,  respectivement 
à  cette  contrée,  augmente  ou  dimi- 
nue la  quantité  des  vapeurs  qui 
flottent  dans  son  atmospnère.  Ces 
vapeurs  condensées  forment  les 
nuages,  que  les  vents  transportent 
et  foiit  circuler  dans  tous  les  cli- 
mats. Ils  s'élèvent  en  se  dilatant 
on  s'abaissent  en  se  condensant  j 
suivant  la  température  de  l'atmos- 
phère qui  les  soutient.  S'ils  rencon- 
trent ,  dans  leur  course,  Tair  plus 
froid  des  montagnes,  ou  bien  ils  y 
tombent  en  flocons  de   neige ,  eu 
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brouillards  ,  en  rosées ,  conformé- 
ment à  leur  état  de  densité  et  à 
leur  élévation  ;  ou  bien  ils  s'y  fixent 
et  s'y  résolvent  en  pluie.  ' 

De  môme  que  les  nuages  sont 
assujettis  à  Timpulsion  des  vents  , 
les  vents  eux  mêmes  sont  subor- 
donnés ,  dans  leurs  cours ,  à  do 
certaines  circonstances  locales.  Ré* 
fléchis  par  les  montagnes  ^  leurs 
efi'ets  s'mendenf  d'abord  à  de  très- 
grandes  distances,  parce  que  leur 
dii*ection  dépend  du  ^premier  con- 
rahtqui  les  produit,  et  des  ouver-' 
turcs  plit»  du  moins  resserrées  par 
lesquelles  ils  sont  dirigés.  Ces  cou* 
rans  d'air  sont  en  général  très- 
variables  \  cependant  il  est  des  liieux 
dans  lesquels  ils  '  soril  en  quelque 
sorte  périodiques  ^  et  comme  assu- 
jettie à  certaines  saisons,  à  certains' 
jours ,  à  certaines  heores.  Olivier 
a  remarqué ,  en  Perse ,  que  les  vents 
y  viennent  fréquemment  de  la 
terre  pendant  la  nuit,  et  d;e  la  mer' 
pendaûllejour.  Au  reste,  les  mon- 
tagnes ,  les  différentes  bases  du 
terrain  changent  la  direction  des 
vents;  dles  peuvent  en  atténuer  ou 
en  accélérer  la  rapidité  ;  aussi  la 
position  d'une  chaîne  dç  monta- 
gnes décide-t-elle  souvent  de  fétS 
et  de  Phîver  entre  deux  parties 
d'une  contrée  qu'elle  traverse. 
Toutes  ces  circonstancs  particu- 
lières, auxquelles  il  faut  ajouter  le 
plus  ou  le  moins  d'élévation  d'un 
lieu,  relativement  au  niveau  de  la 
mer,  le  plan  plus  ou  moins  incliné 
de  la  surface,  doivent  être  prises 
en  grande  considération  ,  parce 
qu'elles  entrent  pour  beaucoup 
dans  la  formation  de  la  tempé- 
rature qui  y  règne. 
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Des  expériences,  et    -des  faîlsi  cHc  conserve   lliuiuiditë;  «  ^Tle, 

tirés  de  la  cultare  et  de  la  végéta-  cpnserve  rhumîdité,  pourquoi  <ï€ft 

*îon  de  la  vigne,  confirment  cette  arrosemens. pendant  VéhéJ 
ihéarie  qui  nous  met  efle-méme  à      .  Pourquoi?  Parce  aue  cette  x^ou-. 

Bortée.  ,de  reoîbQter  aux  causes  de  <Aie  de  la  superfide  dans  laquelle, 

jûèriaim  effets   très  •  simples ,  très-  en  effet,  l'argile  se  trouve  c)ans  une 

liaturets^et  qui  sont  autant  de  phé-  assez    forte    proportion    avec   les 

nomènes  pour  les  cultivateurs  qui  autres  terres^,  n'a  peut  être  pas  un 

ne  se  sont  jamais  livrés  à  Fétude  de  la  demi  -  mètre  d'épaisseur  ;    qu'elle 

igéograplne  physique.  repose  sur  un  banc  de  sable  dont 

A  Téhéran  ,  où  l'on  est  souvent  on  ne  connpit  pas  le  diamèlre^  et 

forcé  d'arrpser  la  vigne  pendant  que  le  dopôi  d'eau  se  trouve  placé 

les  grandes  ^sécheresses  de   Tété,  a  une  iefte  profondeur  ,  que  ses 

<ïomme  nbusTavoos  déjà  dit^  ou.  émanations   tendent  inutflement  à 

i'enterre  vers  la  fin  de  l'automne  monter  jusqu'aux  racines  des  plan* 

pour  la  garantir  des  fortes  gelées  tes;  parce  qu'une  couche  de  ten:e 

de  rbiver.  Qui  peut  nécessiter  des  argileuse    (jui    n'a     qu'un    denu- 

prooédés  si  opposés  j  dans  le  même  mètre  d'épaisseur,  et  qui  est  exposée 

sol  ?  ou  plutôt  j  comipent  à  une  à  une  chaleur   aduraute  ,  comme 

telle  latitude  fa  température  peut-  celle  de  26  degrés  >  a  bientâtperdm 

e\]ç  éprouver  des  variations  si  ex-  par  la  vaporisation   toute  TiranH- 

trémes?  dite   dont   elle  ékÀt    imprégnée^ 

Il  est  Facife  de  répoîidre  à  cette  si    les    vapeurs    souterraines    ne 

xniestîon.  Si  les  vents  conducteurs  peuvent  parvenir  à  la  renouveler 

4es  ^e^l^ès  et  des  frimas  régnent  proportionn.ément  à  la  déperdition 

dans  «ces  contrées    pendant    plu-  qui  s'en  fait.  Ella  arrive  ainsi  en 

«ieurs  moisderhiver;  si  H  couche  peu  de  tems  à  un  état  de  siccité 

de  terre  végétative  a  beaxjsSovLp  de  ^ui  seroit  mortel  pour  les  plantes 

liaison ,  A  elle  est  glaiseuse  et  plus  si  Tart  ce  venoit  à  leur  secours , 

propre  à  ntainteiiir  les  eaux  ^  à  les  s'il  n'emptoyoit,  pour  les  conserver, 

iconswver,  qu'à  les  laisser  s'infiltrer  ,  le  moyen  des  arrosemens. 
il  est  tout  naturel  que  le  froid  y  Ce  procédé  d'enterver   on  de 

acquiert  assez  d'intensité  pour  pro-  couvrir  la  vigne  pour  la  préserver 

duire   des   gelées    d'autant    plus  des  gelées  pendant  l'hiver,  n'est 

«ensibles  et  nuisibles  i  ces  vignes ^  point  inconnu  dans  notre  climat; 

4]u'elles  jouissent  pendant  la  plus  il  est  en  usage  dans  quelques  c^n** 

grande  partie  de  l'année  d'une  tem-  tons  du  Haut-Bhin ,   mais  seule- 

f^érature  très -chaude  ,  le  thermo-  ment  dans  les  vignes  de  la  plaine^ 

mètre  y  descendait  rarement  alors  et  dans  des  terres  assez  compactes 
^a  devons  de  z5  et  26  degrés.  ^oûr  être  propres  à  la  reproduc- 

Mais,  ajoutera-t-on ,  si  la  terre     tion  des  blés  (i).  Cette  couche  de 
végétative  a  tant  de  consistance,    terre  végétative  a  sans  doute  pe^~ 

(i)  C«  procéda  m^A  lien  que  ftur  les  TÎgnet  de  deux ,  trois  ou   qvsti€  ans   dm 
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^^épâissettiv,  et  ie  banc.  Je  lerre' 
légère  ,.^f énease  et  ioiiUrante  n'est 
pas  élorgné  de  I»  surFace  ;.  autre- 
meni  le  raisin  dV  mûriroit'  pus*  A 
cette  latitude  qui  ert  entre  lie  48  et 
)e  49^^  degrés  raetîon  des  ruyons 
solaires  est  bien  moûis^  puissante' 
%,ae  d^ns  le  territoire  de  Téhémw 
pour  opérer  la.  prompte  évapora^^t 
l3on  de  rhumidilé:  anssi  les  plante» 
y  sont  rarement  en  soufiranee.  Il  est 
présumable  d-aiUeurs  ^e  le  dépôt 
»oiif  erraia  des  eaa».  y  tient-  la  placé 
9u*îl  doit  ^ccnpei^y  pour  la  renoa- 
veler  dans  une  proportion;  con^ 
venable  pouit  bt  nourriture  de  la^ 
plante,,  et  pour  la  maturité*  da' 
Kcûsia ,  puisqu'on  y  récolte  de 
^ons-  i^ns.  Sur  une  ligne  presque 
parallèle  ^  mais^  cepén^nt  nu.  f>eu> 
]^as  méridîonale^,  à  fieUay-^Monw 
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ilîeuil>pi^ès  Sauupinr ,  dans  le  éiMe-^ 
vant  Anjou,  il  existe  uti  i^igtibbM 
eh  tcrte  pluî»  forte  encôçe  que  eellcr 
dont  nous  venons  de  parler  V  et 
dbntles^Tins  otit  de  la  qaatité.  Je 
pourrois^  eîtev  cent  exemples"  àé' 
vignes  qui  ont  de  la  répotârioti  o^ 
qm  méritent  d'en»  àvdir  J  et  qiH? 
oroissenf  daiiS'des'Iette^.  dont  \d 
première  coucbe  a  sufii^ammerre 
de  oonsisfattce  ou  de  tt^ison  poni^ 
produire  de  bonnet' récottes'  d^ 
blé  ;  ce  cmi  ne  ;peùt  être'  âltl^îbud' 
qn-aux  aispositiôtts  '  dbs  eoucBe^ 
tuférhrares  ef  à  letirs  efi^ts^  sui»  Itt 
couche  supérieure  f  èe  qW)  pttiw^ 
aussi  que  ce  ne  sont  pas  les  terret- 
infertiles  pcopremenr  ditês>  qu$ 
odnvieoiient  le  tkieux  à  4a  '  euktiire; 
de  cette  pkinte^>  Passoiit'ëu!er  abris* 
ôOQsidérés  eomni>e"caQse  UecioMl^ 
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]|Uiitatîon  ,  ou  siir  le  bois*  de  t>areii  Âge  dès  iricâlles  vfgiies ,  qiie  dé»  circonstaiicei^ 
l^rticalières  ont  forcé  delrenouveUr  1  et  tes  coupant  au  rez- terre.  T7n  bois  plus  viens* 
ne  se  prètcroit  que  difficilement  à>  prendre  le- pli  qu^On  estoVlfgé><dè  lui  doi^èr  pouv 
le  ooucherf,  d^ailleo^  \f  bois  dea  Jaunes*  ▼ign:eis  ,  ei»- te;  jeune  tbiii  de8<tieillé6^*rtgiie«r^f 
ët^nt  plus  poreux  |  plus  dilate  que  celui  des  vignes,  anfiena^Sf  contieol  boàifçoop  f^loa* 
d*kuinidité  ^  et  par  cela  même  eat  d^àutant  ^^xs  sensible  aux^  gelées  oa  s^c^t^b^ 
é*êire  gelé. 

-  On  coupe  d^abord  tona^les  Kens  qiii  aUttcheiit'la  TÎ^e  à  IVchala^y-oiï  éoiondè  fegè-^ 
rement  le  cep  ^  on  I9  tpurber  à  Huit  oUc  dix-  oOBtimètrea  de  terre ,  et  avec  les-  plus^ 
grandes  précaution»^  pour  éviter  les  déchirures  et  les'pUies.  Après  Tavoir  coocKë  , 
on  le  fixe  avec  des  crocWts.de  bois,  et  on  le  «ouv^e  ou  de  caille  de  blé  ou  diè-aeiglesy» 
on  avec  de  tieiUês  tiges^  de  fèveè  de  marais,  ©h  donne  ^  autan ti  ^^il  e«t  poa^ble  « 
hu préférinde  à  cette  dora'îére' minière,  parce  qo^a^ant  plus 'de' corps  ^^  eile^  fie  tient 
plus  aisément  soulevée/  Lea^gnerona^le»  plu»  éootiètnea''oâ(  fe»  moin»  àiséà|  se  Gon-;.* 
tentent  de  jeter  qiieiques  pelUtée^  de  1  terre  sur  les  Caps  ^o^Uée^  Getté^  kninfère*  à 
pt u  d^inconvéniens  quand  rkiver  est  sec  ;  mais a'il:ett  nlnvieuK^lè  boiè'S%)tendrit  ^ 
il  détient  plus  sen  ible  aux  geléts  du  printemps  ,  et  s^aifoibiit  quelquefois. teUement, 
qu^on  est>  obligé  de  le  renouveler  dès  Tannée  suivante.  Quelquefois  aussi  ie  vigneron* 
attend  la  neîgç  ,  ^-  avant  quelle  oit  été  durcie  par  la  gelée  ;  il  couche  et  fixe  lef- 
tigies  et  les  sarmens  sur*  U  terre ,  et  se, contente  d'amonceler  sur  eux  quelquea  tai- 
de  neige.  Ce  dernier  procédé  ne  réussit  p&&  mobis  que  les  autièe ,  quand'  l'hivers^ 
liasse  sanS'  de-  fréquentes  alternatives  de  gek'eset  de  dégels.  Dmis  tous  lés  6it>,  aU« 
setour  des  vents  qui  annoiH^ent  le  printemps,  on  arrache  les  piquets  y.  on  <^  poulette 
légèrement  les  cepa,  et  on  les  abandonne  ^  pendant  huit  ou  4îx  jours^  à  l'action  d« 
Tair  qui- les  sèche  $,ob.  achève  ensuite  de  Us  redresser  peur  les  tailler,  et.  les  attacher 
aux.  éçhidasw 


Digitized  by 


Google 


:ioo  V:  I  G 

dairc,  mcws  trè$- puissante  de  U 
tempéra  lure. 

Les  vjns  de  Perpignan ,  de  Col- 
lioure ,  de  Rivesaltes  sont  agsez 
connus,  iplacés  dans  le  ci-devant 
Roussillon  ,  ilsse  trouvent  entre 
le  41  ;et  le  42^  degré  de  latitude. 
Le  raisin  y  parvient  à  one  telle  ma*, 
turité  qu'il  en- résulte  >  à  volonté, 
des  vins  de  liqueur.  Le  département 
de  l'Arriège,  le.  ci-devant  pays  de 
FoiX; ,  est  contiga  à  celui  des  Py- 
rénées; et  le  vin  qu pu  y  récolte^ 
bien  loici  d'Mre  un  vin  de  liqueur , 
n'est  p^  même  passable  pour  l'or-- 
dipaire  de  la  table.  A  quelle  cause 
attribuer  des  qualités  si  diverses 
dans  1^8  produits  de  deux  terri- 
toires ^i  rapprochés  ^,  sinon  à  la^ 
base  du  terrain  >et  aux  abris  ?  Les 
vignobles  du  jRoussillon  ^nt  à  Yest 
et  wi  sud  est  la  Méditerranée.  Au- 
eune  élévatton  remarquable  dans 
le  terrain  ne  contrarie  ,  vers  ces 
points  ,  la  direction  des  rayons  so- 
laires.: ils  ep  sont  également  frap- 
pés dans  toute  leur  étendue.  Ils 
ont  au  midi  le  commencement  de 
la  chaîne  des  Pyrériécfs  ;  une  con* 
tre-chaîue  de  montagnes ,  de  se- 
cond^ ou  de  troisième  origine , 
forme  autour  d'eux^  une  espèce 
d'enceinte  de  V ouest  au  nùrd- 
ouest  ;  d^  slorte  qtt'ilë  épnl  à  cou- 
vert, d'une  part,  des  cbalêars  brû- 
Iuntes  d^  m\^\  plein;  et  de  l'autre, 
de  toutes  les  émanations  froides  et 
humides  qui  pourroient  les  attein- 
dre par  le  nord  et  le  nord-ouest. 
Les  vignes  de  l'Arriège ,  au  con- 
traire, sont  entièrement  ouvertes 
cTe  ces  deux  côtés  ;  elles  sont  pri- 
vées de  la  chaleur  vers  le  soleil 
levant ,  par  les  mêmes  montagnes 
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3 ni  protègent  celles  du  Ronssfllon , 
u  côté  du  nord  et  de  l'ouest.  De 
plus ,  le  vent  d'est ,  très-fréquent 
dans  Qe^  contrées  ,  leur  porte  ^  et 
répand  sur  elles  tooa  les  principes 
de  frddure,' dont  il  se  pénètre 
eU'  traversant  les  sommets  cons- 
tamment néigés  de  cette  partie  des 
monts  Pyrénées.  Tels  sont  les  eBéts 
des  abris  et  des  diGTéreptes  posi- 
tions des  montagnes  dans  la  même 
latitude,  et^  pour  ainsi  dire,  sur 
le  mâme  territoire^ 

Le  célèbre  cultivateur  anglais, 
Arthur  Young,  a  inséré  dans  son 
voyage  agricole  en  France,  on-' 
vrage  qui  contribuera  plus ,  quoi- 
qu'on  en  dise-,  et  malgré  les  er- 
reurs qu'il  contient ,  au  progrès 
de  notre  agriculture,  que  les  trois 
quarts  de  ceux  que  nous  possédons 
sur  cet  art  ;  parce  qu'à  force  de 
nous  répéter  le  sens  de  ce  vers  de 
Virgile  ;  ; 

O  fortunatos  nimiàm  sua  si  boita  norînt! 

ce  ils  seroient  trop  heureux ,  s'ils 
connoissoient  tous  leurs  moyens  de 
prospérité  »  ,  nous  commençons 
enfin  à  le  comprendre  :  Arthur 
Young  a  inséré  dans  son  ouvrage , 
une  carte  dans  laquelle  il  a  ingé- 
nieusement tracé  trois  lignes  ,  du 
midi  au  nord ,  dont  chacune  indi^ 
que  la  limite  de  la  culture  de  trois 
fanrilles  de  végétaux  très-précîeux 
à  l'éconromie  rurale  :  Folivîer ,  le 
mais ,  et  la  viene.  La  ligne  de  dé- 
.  marcation  de  la  culture  de  la  vi- 
gne part  de  Guérande  ,  vers  les 
confins  de  la  ci*devant  Bretagne  , 
et  Se  prolonge  obliquement^  en 
passant  à  quatre  ou  cinq  liencs 
au  nord-ouest  de  Paris  ,  jusqu'à 

Coucy, 
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Concy ,  trois  lietfx  âû  toord  dé  qnfes-  et  "à  toutes  les  i^gîbné  dcr 
Soissons.  Toote  cette  grande  éten-  nord  de  TEarope ,-  on  voit'  BSxxi 
due  djB  Fouest  de  la  France,  qui  coap-d*œîI,  combien  la  tempéra- 
renfermé  la  Picardie,  lea  deux  tare  de  ces  mêmes  régions  doit 
Normandie»  et  presque  toute  la[  avoir  d'influence  sur  le  cliitaat 'de 
Bretagne >  n'est  point  propre,  etf  celle  partie  du  territoire  Français, 
efl'et,  à  la  culture  dé  la  vigne;  Elle  forme  un  raste  promontoire 
tandis  que  la  partie  dbî'est,  qui  qui  s^àvandef  à  plus  de  75  mV^ria- 
est  aux  mêmes  latitudes,  retiferrae  mètres  en  mer,  si  Ton  prend  pour 
des  vignobles  du  premier  rang,  sa  base,  d'un  côlé  et  Valéry,  et 
puisqu'elle  contient  une  portioù  de  l'ailtre  ,  les  sables  d'Olonne  ; 
de  la  Franche  -  Comté ,  presque  Brest  est  à  sa  ^pointe.  Cette  pointa 
toutp  la  Bourgogne  et  la  Cbam-  *©  prolonge  jusqu'à  peu  dé  dis- 
pagne entière.  Arthur  Young  en  tancé  de  celle  du  cap  Lézard;  de 
conclut  Qu'il  y  a  une  difTérence  ^orte  que  toute  là  contrée,  depuis 
considérable  entre  le  climat  des  Dunkerque  jusqu'à  Brest,  jeroit 
parties  orientale  et  occidentale  abritée  par  f  Angleterre ,  si  le  dé- 
àe  la  France.  Il  estime  que  le  côté  ti^oit  de  Calais  n^étort  une  isisue  par 
oriental  est  plus  chaud  de  deui:  Idqaette  pénèlre^^  '  une  partie  '  dik 
degrés  et  demi  que  le  côté  occii-  Vents  du  nord -ouest,  contrainte 
dental  :  il  ne  nous  donne  poiht  la  par  les  montagnes  du  notd  '  db 
raison  de  cette  différence.  Quel-  rEoo8Se,de  refluer  vers  nos  paL- 
^es  personnes,  à  la  vérité ,  l'ont  rages,  après  s*être  associés  et  corn- 
attribuée  au  voisinage  de  la  mer  ;  binés,  un  peu  en  deçà  des  Orcades% 
mais  cette  allégation  est  yague  et  avec  ceux  du  plein  nord ,  déjà  im- 
d'autant  moins  satisfaisante  que ,  wrégnés  de  rhumidîté  et  de  tous 
mir  les  côtes  de  la  niême  mer,  on  lea  principes  de  froidure  dont  ils 
voit  les  vignes  amener  leurs  fruits  ont  dû  nécessairement  se  charger, 
au  plus  haut  degré  de  la  matu-  en  parcourant  les  montagnes  de 
xité.  Telles  sont  celles  de  l'Aunis,  filace  de  la  Laponijs^  les  frimas 
«des  îles  de  Ré  et  d'Oleron,  du  ae  la  Norwège,  les  brumes  de  la 
riche  territoire  du  Médoc  et  de  Baltique  et  celles  de  la  mer  du 
celui  du  départementales  Landes.  Nord.  Ces  vents  arrivent  sur  nqs 
Xa  vigne  est  cultivée ,,  pAs  de  côtes  avec  d'autant  plus  d'impé- 
iBayonne»  jusque  dans  les  dunes  tuosité^  et  le  froid  qu'ils  recèlent 
de  sable  qui- bordent  la  mer,  et  est  d*anlaDt  plus  sensible ,  qu'ils 
elle  n'y  est  sujette  à  aucun  autre  ont  été  pins  cmnprimés  dans  leur 
inconvénient  qu'à  être  ensevelie  passage,  entre  les  côtes  de  France 
sous  des  tourbillons  de  sable  mou-  et  d'Angleterre ,  au  détroit  de  Ca- 
fVant  ^  lais.  Le3  nuages  portés  ou  poussés 
^  ^  Si  l'on  jette  les  yeux  sur  la  carte,  par  eux  ,  s'amoncèlent  •  sur  les 
^î  Ton  observe  attentivement  la  po-  '  montagnes  du  pays  Breton,  et  sy 
^tion  de  ces  provinces ,  respecti-  résolvent  fréquemmeitt  eii  pluies 
Vement  à  celle  des  îles  britanni-  froides  et  d'aataut  plus  sensibles 
Tpmc  X.  •         B  b 
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aux  végétaux  délicats/ qtt'ilçrt des 
iemps  où  la  latitude  reprelid^  ea 
quefaue  sorte  »  so^  influenee  na-» 
turelle  ;  où  les  vents  du  midi  pé- 
nétrant, à  leur  tour,  ^ans  ces  cou* 
tfées,  exposent  le^  plantes  aux  al- 
ternatives du  chaud  et  dn  froid  ^ 
phis  funestes  po^T  elles  qu'une 
température  rigoureuse ,  mais 
constante  .(i).  On  rencontre  ce- 
pendant, dans  rétendue  de  ces 
pays,  quelques  cUnoats  acciden.- 
tels,  certain^  vallons  dont  les  abris 
s^  trouvent  si  heureusement  dis* 
posés j  qu'on  y. cultive  gvec  succès 
des  plantes  encore  plus  délicates 
que  la  vigne. 

On  sait,  par  exemple,  que  la 

5 lus  grande  parrv;  des  melons , 
ont  sont  approvisionnés  les  mai^ 
chés  de  I^aris ,  viennent  d'Har- 
Ûenp  On  trouveroit;  aussi ,  dans  Iç 
voisjnage  d'Avranches,  quelques 
situations  favorables  à  I4,  vigûQ. 
.^ais  à  quoi,  bon  ces  petite^s  vigpes 
j^so^ées?  ,les  propriétaires  ;  njen  ti- 
rept  aucun  avantage  ;  Je  raisin  y 
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devient  presque  toujours  ^  -«vaut 
sa  maturité ,  la  proie  des  oiseaux 
ou  de$  pîcoreuts. 
,  Au  reste,  les  montagnes  de  sa* 
ble  ^nitique  de  la  Bretagne  qui 
seroient  proprefs^  sans  doutera  la 
vigne ,  SI  le  climat  répondoit  à  la 
nature  du  sol>  ne  sont  cependant 
pas  entièrement  inutiles  a  ce  genre 
de  culture;  elles  se  trouvent,  pour 
uin^  dire,  placées  en  première 
ligne ,  pour  couvrir  et  protéger  les 
vignobles  de  TAnjoa»  du  pay^ 
Nantais  et  de  l'Annis. 

Concluons^  de  ces  faits  que  les 
abris  et  la  base  du  sol  contribuent 
plus  à  former  la  température  d'un 
lieu,  que  sa  latitude  elle-même; 
que  les  climats  et  la  nature  da 
terrçiui  variant  à  l'infini,  les  nuaa- 
ces, doivent  être  infinies  aujssi  dans 
la  qualité  des  produits  des  végér 
taut  ;  que  c'est  une  grande  erreur^ 
par  conséquent ,  de  croire  qu'oii 
puisse  récolter  du  vin  de  Bourr 

ogne  où  la  Bourgogne  n'est  pas. 

lependant  on  a  vu  quelques  ri* 
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oans  les  parties' paraUèles  de  17:.urope^  produisent  de  si  bons  Tiny.  i.es  saisons 
sont  plus  égales  dans  Vanciéh  monde'' ^ue  dans  -cdut-ci;  on  n'y  éprourè  point  ces 
alternatÎTes  subites  de  chaud  et  de  froid  qui  ,  dans  la  Caroline,  flétrissent  les 
ieunes  |>ous8es  et,  tour  à  tour,  excitent  ou  arrêtent  la  sèye  du  printemps.  D^aîlleu» 
Thûmidité  qui  règne  fréquemment  à  IVpoque  où  les  raisins  mûrissent,,  crère  l'en- 
•reloppe  des  grains  et  les  , pourrit  j  celte  difficulté  n-a  point  encore  été  Taincue. 
Mût:  natJ  de  la  Caroline^  Tom/I. 
Un  ^an^is ,  Pierre 

•^culture  de   la  ^gne  à 
qui, présente  du  sud-est  au  «uu-qucsi»)  u  a  ur«p  aes  piiutu  uc  Jtn**ivw,   ^— ^^«i^— «, 
de  Portugal;  ses  dépenses  et  ses  soins  sont  infructueux^  les  pix>duits  n'ont  aucune 
qualité;  le  seul  dédommagement  qu'il  prouve  ,  c'est  de  vendre  du  plaiit  à  quelquea 

Autres  cultivateurs  joui ,    yraisemblablement   ne  seront  pas  plus  heureux  que  lui« 
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tiies  proj^riétaires  se  lîtrer  anx 
J>lu8  excessives  dépenses  pour  exé* 
«îuter  cette  ridicule  entreprise  ;  on 
«n  a  vu ,  non  pas  se  borner  seu- 
lement à  tirer  des  plants  de  cer- 
tains crûs  affectionnés  par  eux , 
mais  en  faire  charroyer  des  terrei 
dans  leurs  domaines  situés  à  5o  ou 
60  myrîamètres  du  lieu  où  ils  les 
faisoient  charger.  Léç  richesses  dé 
tous  les  potentats  ,  la  puissance  de 
tous  les  peuples  du  monde ,  seroient 
*Moffisanf  ponr  former  seulement 
un  derai4iectaire  de  terre  confor* 
me  y  dans  tous  les  points ,'  à  celle 
du  petit  vignoble  de  Morachet^ 
«t  dont  les  vertus  seroient  les  mo- 
ines pour  donner  les  mêmes  qua- 
lités k  se%  produits.  H  faudroit, 
<5hose  impossible  ^  retrouver  à  la 
même  latitude,  le  même  climat^ 
les  mêmes  abris  :  ilfaudroit  y  trans- 
•porter  non  seulement  la  couche 
Bupérieure  de  terre ,  mais  encore 
toutes  les^  couches  inférieures,  et 
peut-être  jusqu'à  z5  mètres  de  pro- 
fondeur; les  ranger  ensuite  dans 
l'ordre  où  la  natute  les  a  disposées 
A  Morachet;  laisser  à  chaque  con- 
fie sa  même  épaisseur  et  donner 
au  plant  de  chacune  de  ces  cou- 
ches, son  même  degré  d*inclinai- 
-«on.  Mais  cessons  de  nous  occu- 
{)er  d'une  telle  ehimàre  qui  seroit 
1)eaucoup  mieux  placée  dans  une 
féefie  que  dans  un  ouvrage  élé- 
mentaire. 

Notre  opinion  sur  la  grande  in- 
fluence des  couches  inférieures  de 
la  terre,  relativement  aux  végé- 
taux qu'on  cuhiveà  sa  surface, 
étonnera  peut  •  êlre  quelques  per- 
sonnes ;  mais  comment  explique- 
roiti-on  iautrem^^t  wie  fpulp  d? 
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Êuts^.dont  plusieurs,  du  même 
genre  se  retraceront  înfeîlUble- 
ment  à  la  mémoire  du  lecteur^ 
dès  que  nous  T^urons  mis  sur  la 
voie  ? 

'  Le  petit  vîgiioble  de  Morachet 
est  situé  dans  le  voisinage  de  Fo« 
Kgny,  et  distingué  en  trois  parties^ 
sous  les  dénominations  de  Mora- 
chet >  de  chevalier  Morachet,  de 
troisième  Morachet.  Chacune  de 
ces  parties  n'est  séparée  de  f  autre 
que  par  un  sentier.  I^ailteurs  elles 
Forment  un  ensemble  dont  Texpo- 
sition  est  la  même  sur  tous  les 
points;  même  nature  de  terrain, 
quant  à  la  couche  supérieure  ; 
mêmes  espèces  de  vignes;  mêmes 
façons  dans  la  culture;  même  épo- 
que de  vendanges  ;  mêmes  soins 
et  mêmes  procédés  dans  la  fabri- 
cation des  vins.  Jugeons  mainte- 
nant, par  les  prix  des  récoltes,  de 
la  différence  de  leurs  qualités. 
Quand  une  pièce  de  vin  du  pre- 
mier Morachet  se  vend  voo  fr., 
la  même  mesure  récoltée  sur  le 
chevalier  en  vaut  800,  et  celle  da 
troisième ,  400  seulement. 

Pendant  au* Arthur  Young  pat- 
couroit  les  vignobles  de  Champa- 

Sne  ,  quelques  propriétaires  lui 
ésignèrent  certains^  teotares  ^ 
plantés  en  vignes  ,  qui  ne  valoîent 
que  600  francs;  et  d'autres,  très- 
voidns  dps premiers,  dont  le  prix 
s'élevoit  à  une  somme  cinq  ou  six 
fois  plus  forte  ,  quoique  fexposî* 
tion  n'en  fût  pas  dîflKrente  ,  et  que 
la  nature  du  terrain  semblât  être 
parfaitement  la  même  dans  les  uns 
et  dans  les  autres. 

Cette    remarque   n'avoït    point 
^çhappé  à  Bernard  Falissi.  Daus 
B  ba 
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Ion  djalogpe  entre  Théonqae  ^t  autrement  ^tend|ie5  qai3  le«nd(re>, 
Pralique  ^  il^  fait  dire  à  celle- ci  :  ?ur  la  minéralogie  et  la  géologie 
«  Je  t'ai  baillé*^  par  exemple,  les  de  Vintérieur   de  la  terre.  .Aussi 
i  vignes  de  la  Foye-Moniaut  qui  jregarderions-nons  comme  un  ou« 
»  sont  entre  S.  -  Jean  d^Angeli  et  vrage  très*utile  à  l'agriculture,  une 
9  Niort^- lesquelles  vignes  appor-  bonne  géographie  souterraine.  Nous 
3»  tent  du  vin  qui  n'est  pas  moins  n'entendons  pas  parier  d*nn  livre 
3>  estimé  qu'hipocras;  et,  Z^/V/^T^r^^  tel   qu'il  en  existe  déjà  quelques 
i>  de  là  9  il  y^  a  autres  vignes  des*  u^s,  dans  lesquels  on  se  contente 
3»  quelles  le  vin  ne  vient  jamais  h  de  dire  :  ici  commence  ^  là  finit 
3»  parfaite    maturité  ,    lequel    est  le  filon  d'une  telle  ou  telle  mine  ; 
90  moins  estimé  que  celui  de  rai*  à  telle  distance  y  vous  trouverez 
9»  sînettes  sauvages;  par  là  tu  peux  fUie  carrière  de   marbre  ou  une 
3>  penser  que  les  terrei^  ne  sont  assise  de  craie,  ou  une  mine  de 
9»  semblables  eu  vertus,  combien  charbon  de  terre'  qui  se  prolonge 
Tiqa^eïles^soient  voisines  et  qù^eUes*  jusqu'à  tel  endroit,  son  plana^ant 
P»  se  ressemblent  en  couleur  et  en  tel    on    tel    degré    d'inclinaiscm. 
p  apparence  (  i  )  >>•  Four  nous   autres    cultivateurs  , 
Nous  pensons  qu'on  peut  rap-  il  faut  entrer  dans  beaucoup  plus 
porter  à  la  différence  de  nature  de  détails.  Nous  demandons  à  con^ 
et  de  position   des  couches  infé-  noître  tout  à  la  fois  le  ùombre, 
rieures  de  texrç,,  celle  qu'on  ob:  Fépaisseur,  les  dimensions,  la  na- 
serve  dans  la  qualité  des  produits  ture  et  le  plan  des  bancs  intermé^ 
d'un  sol  si  égal,  d'ailleurs,  dans  diaires,  des  différentes  terres,  et 
toutes  ses  parties  extérieures.  Ne  l'ordre  suivant  lequel  ils  sont  pla- 
8uffiroit-i|l  pas^  pour  cel^^  que  le  cés^   depuis  la  couche  supérieure 
idéput  des   eayx 'souterraines   fût  jusqu'à  celle  qui  forme  le  premier 
plus  ou  moins  profond,  plus   ou  réservoir  des    eaux  souterraines, 
moins  incliné  dans    une   portion  ^lorsnous  n'aurions  plus  à  crain- 
que  dans  l'autre  ?  ou  qiie  certains  dre  de  nous    livrer  à  des  essais 
blancs  intermédiaires  ,    entre   la  dont  les  fâcheux   résultats   n'ont 
couche  d'arjgile  et  la  couche  su-  que  trop  souvent  justifié  notre  len- 
^érieure  ^  se  prêtassent^  plus  ou  teur  et  notre  timidité  à  les  entre- 
moins  facilement,  à  P^censiondes  prendre; et,  dans  ce  montent  ci, 
vapeurs  subterranées?  Cette  opt-  nous  serions  à  pprtée  de  décider 
nion^  feulement  fondée  sur  la  vrai-  une  question  sur  laquelle  on  n'ose 
semblance^  n'est  encore,  il  est  vrai,  présenter  ses  idées  qu'avec    une 
quun  problème  ;   et   nous  couve-  grande  réserve  ,  parce  qu'elles  ne 
nons  que«  pour  le  résoudre  delà  soni encore   étayées  que  sur  des 
manière   la  plus  satisfaisante  ,    il  vraisemblances.  Il  s'agit  de  savoir 
faudroit    des  connoissajguses   bien  si   le   voisinage    des   rivières  est 


(  1  )  Voyea  ses  œurret ,  éd.  dçFanja»  de  Saint-Fond ,  p.  ij5. 
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«Ta^b^fc^nc  çauj^Uiblç  àl^  vigne.  cboU/la  plAOfe  avant; la  mafnrit^ 
Les  réponses  que  nqns  avons  re-  du  raisin,  QnVéçoIte Je  Tokaidan^ 
cu6s  à  cette  question ,  de  la  pai^  lies  vignes  gui  croissent  ,  sur  le 
des  cultiVateuts  qui  ont  bien  voulu  Teysse  ;  les  v^*ns  célèbres  de  l'Hfer- 
nous  communiquer  les  lumières  mitage,  de  Côte-Hôtie,  ide  Coch- 
que  nous  avons  réclamées  de  leur  drieu ,  sont  produits  sur  les  cor 
«èle»  sont >en> pleine. cgnUradictiôn  féaux  qui  bordent  le  Rhône;  I9 
lernnes  avec,  les  altitres  y- çt  tputes  Dosàùgiie  '^  la  Oaronqe  ;  et  le^ 
n'en  sont  pas  moins  fondées  sut  autres  gran^des  rivières  -cpi'elleè 
Teiqpérienee ,  et  d'après  ^  bonne»  reçoivent .,  ne  contribuent  pas  pe^ 
observations.  Une  partie  de  ces  aux  bonnes  qualités  des  vjns^del^ 
cuhivateursdisènt  -.Tout  ce  qui  tmd  Guieune  ;  la  Loire ^  la  JMlame  et  la 
à  &voriser  Vhunudité  ,  comme  le  3ein€(,, ne  voient^  pour  ainsi  dire^ 
voisinage  des  rivières»  etc;  »  est  /cnie  4c;s  vigfieS;dans^9i}te^'é^e;iidvie 
préjadiciabfe  àla  vigne  ;  soit  parce  w  leur  cours  ;  et  la  if  meufe  rcài^ 
qu'en  lui  communiquant  une  sève  qvijhraverse  la  Bourgogne  «dp^nipç 
^  surabondante  »>  elle  est  un  obstacle  une. plaine  arrosée  par  ^  S^ôj;». ,  . 
à  la  maturité  de  son  fruit  ;  soit  Ne  seroit-il  p^s. possible  que  ce« 
parce  qu'elle  Texpose  aux  gelées^  deux  opinions  fussent  également 
le  fléau  le  plus  firéquent  et  le  plus  fondées  en  principes  ?  c'est-àrdirç 
redoutable  auquel  elle  puisse  être  que  ,p/ir-t9)it  oij^Jies  ifapeur^  ,spur 
exposée.  D'autres  observateurs  ti-  te^aines  proçprfnt  ai^x  fl^ptêy 
rent,  de  la  proximité  des  rivières  ,  nue  (p;iantilé  sujSSssante  de  nourri- 
des  conséquences  entièrement  op«  ture  ,  proporticpanée  k  leu^  be- 
posé^  aux  premières.  Le  peu  d'hu-  soins  et  à  Taqtion  de  la  -Impiété  eit 
midité  qui  s^exbale ,  djsent  -  ils  ,  de  la  chaleur  sur  la  sève  ,  l'humir 
ne  peut  servir  qu'à  Ventretien  de  dite  provenant  du  voisinage  de3 
k  sève  ^  que  &ire  partie  de  la  rivières  j  fût  surabondante  «  et  paf 
nourriture  essentielle  de  la  planteL  ison^éffuent  nuisible  ;  et. que  là|  a|L 
Ces  vapeurs  la  rafraScbissent  dou**'  jopntrairer,  où  le  sol  e^t  ;^*ès^ec  oy 
eement^  réparent  ou  tempèrent  riiqperni^le  à  ces  mêmes  va- 
les  effets  des  grandes  chaleurs,  piËurs ^  pa?  la  nature  de  quelques 
ramollissent  Tenveloppe  du  grain  ,  unes  des  cpucbes  icternïédiaires^ 
facilitent  sa  dilatation  et  disposent  les  émanations  des  rivières  fiissei^t 
le  muqueux  à  là  maturité*  . .  un  bij^pfait  pO|iir  la  vigne ,  et  vrai- 
En  effet ,  quand  le  cours  xie  jnent.  un  ]|>ç(fen  là^  prospérité  J 
TEbre,  au  rapport  de  Pline  (1)  y  »  Mais  il  €^t  ufte,  tirooqsfance  jç^seu;- 
fut  éloigné  d'Émus^  ville  de  la  nielle  ^poMr  en  ^ssur^r  le  bon ^etfet^ 
Thraœ  ,  les  vignes  du  voisinage  c'est  que  les  vignes  domiAent  la 
eurent  bientôt  perdu  leur  réputa*  rivière,  qu'elles  soient  assez  éle- 
tion ,  parce  que  la  chaleur  deaséi»  vée^  poifr  r  n'être  attQÎntQS  par  les 


,(i)  Lib.  17  I  cap.  4^5. 
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'ëmanations  humides  /qu'acte*  qpié 
XieWeS'd  ont,  en  qaélqae  sorte,  été 
èbmbînéés  aV^c  T$xt  àtmosphé- 
rîaue.  Les  v^penr^  Caisses  ^  né- 
'  buleusçs  ,  i^on  eooore  raréfiées  , 
sont  te^  causes  les  plqs  prochaines 
des  brouillards  .  des  (rimas ,  des 
]gélées;' aussi  ne  petiton'être  trop 
"attentif  à  choisir  ,  pour  leur  èul^ 
tare  t  uû  terraip  éloîgué  de  tout 
\ce  qui  peutle^  produire  et  les  coq- 
seryer  ;  tels  que  les  sources  ou  les 
eaux  stagnantes  ,  les  taillis  et  les 
liantes  tafâies,.  leé  bocages',  le& 
bruyères  ,  les  genptifetes,  les  làb^ 
drièrdsl  ^  les  prairies  naturelles  oà 
artifieiefles  ^  je  dirois  même  tes 
champs  cultivés  en  céréales  ;  il 
n^est  pas  jusques  aux  clôtures  en 
liaies  vives  ,  jusques  aux  arbres 
lépars,  qui  ne  puissent  être  la  cause 
ic)*iitt^  âéaii  pour  les  tigneS;  Les 
propriétaires  de  celles  qui  sont 
situées  dân^  lef  ci-dévant  Angou- 
inois  et  Sâinto^ge ,  ont  souvent  k 
gémir  sur  la  médiocrité  de  leurs 
récoltes,  après  en  avoir  admiré 
la  préparation  au  gioment  où  la 
fienr  est  prêté  à  s'épanouir;  mais 
^e- abondante  rosée  survint,  la 
plante  se  périièt*e  d%umidité  ; 
TeSbt  du  vent  est  nul  pour  la  dis- 
siper, parce  que  les  grands  végé- 
taux y  sont  un  obstacHc  à  sa  circu- 
lation;; le  froid  devient  plus  pi- 
quant au  level?  du  soleil  ;  il  saisit  et 
condense  les  molécutos  aqueuses; 
il  les'  ponvèirtit  en  glace  ;  et  les 
jeunes  bourgeons  et  toutes  les  par- 
lies  de  la  fructification  sont  en- 
tièrement désorganisés  pdi;  Fim- 
pression  de?  premiers  rayons  du 
M^il*^^  connoit lansause du  mal, 
pn  ne  la  dépr^it  p^s;  e^  oq  se 
pl^iût} 


VIO 

*     Ke  p^dns  jamais   de  voe  c0 
précepte  de  Virgile  : 

»  •  t  •  t  Denique  apettp9 

'  «  La  vigne  se  plaît  sur  des  collinet 
découvertes  ».  On  diroit  que  la 
nature  a  pris  plaisir  à  former  pour 
tlie  cette  bette  cbatne  de  collinet 
^l  traverse  la  Bourgogne.  Elles 
tiennent  les  unes  aux  autres  par 
des  vallées  dont  la  pente  est  si 
douce ,  qu'elle  est  à  peine  remar* 
quable.  Tournées  au  sod-est ,  elles 
présentent ,  dans  leur  onioii ,  la 
tonne  d*un  arc  détendu  ^  par  1er  - 
quel  les  vignobles  qu'elles  raifer« 
tuent  se  trouvent^  aune  part ,  à 
couvert  des  froids  piquant  du 
nord,  des  vents  orageux  da  nord- 
ouest  et  des  pluies  froides  et  iré<* 
<it[entes  de  Fonest  ;  de  Tautre ,  ils 
jouissent  plus  16ng*temps  qu*i  tonte 
antre  exposition ,  des  regards  du 
soleil;  circonstance  d'autant  plus 
heureuse ,  qu'une  grande  masse 
de  lumière,  et  ane  cJbalenr  durable 
sont  les  preii;uers  agens  qu'emploie 
hc  aàturè  pour  l'élaboratioti  de  la 
sève  ;  aussi  leur  sommes-nous  rer 
devables<le  la  qualité  des. vins  de 
yolnéy,de  Pomard ,  d'Alosse^  de 
Fernaud,  de  Slaviguy,  d'Aunay^ 
da  Nuits,  de  Chambertia,  de  Mal* 
saut ,  de  Horachet ,  Sillery  ,  Verr 
senay,  Eperndy»  Moussy,  Pierri, 
etc.^.eto,    ' 

\  Il  peut  cependant  résulter  de 
très* graves  inconvéniens  dp  cet 
aspect  à  Test.  Pour  peu  cpe  la 
superficie  du  tei:rain  soit  disposée 
à  conserver  Thumiâité  ;  si  le«soI 
est  à  découvert ,  du  c6té  du  sud* 
ouest  ;  s'il  est  avoisiné  par  fies 
pbjets    propre»  à    prodiiire    a^9 


Digitized  by 


Google 


.  vie^  •    .VÏ0         »ô7 

brames  /  op  à  empêcher  lewç  îbiblesée  îes  r/end  sans  effet.  S'il* 
prompte  vaporîsatîoa  ,  comme  agissent  encore  sur  la  sève  ,.  ce^ 
ceux  que  nous  avons  cités  plus  n  est  que  pendant  quelques  heures 
baut^  le  cultivateur  ne  vît  que  de  seulement;  la  nuit  vient  bientôt 
craintes  et  d'anxiétés ,  parce  qu'épi  çffaçer  jusqu'à  la  trace  de  leur  im- 
effet  les  premijBrs  rayons  du  soleil  pression.  De  plus  /  Tévaporation 
levant  sont  les  agens  des  désastres  ae  Phumidité  ne  commence  que 
lie  la  gelée.  Cette  exposition  peut  très  tard,  à  cet  aspect;  la'condenJ 
donc  être  préférée  à  toute  autre,  satîon  de  l'air  y  maintient  les  va- 
vers  nos  contrées  méridionales,  peurs  dans  la  basse  région;  la 
où  la  b^se  du  terrain,  et  les  cir-r  vigne  sy  trouve  constamment  plpn- 
c^Dnstances  locales  répondent,  ei;!  gée  dans  une  atmosphère  nébù-j 
général,  à  la  latitude;  maïs  elle  ne  leuse,  et  ses  fruits  ne  mûrissent 
peut  être  indifféremment  adpptée    jamais.  '' 

par*tout.  Ên'ap|Drochan't  dui  nord,  .      Après  les  collines  à  pentes  dou* 
l'aspect  du.  midi  semble  convenir    ces,  à  sommets  arrondis,  «t  celles 
davant/ige  à  la  vîgne,  du  moins     qui,  terminées   par  un    plate:au  1 
^us  le  rapport  de  sa  conservation,    présentent  un    cône  tronqué,  on 
Le  sojeil ,  pej^dant  les  premières    a  recours,  pour  planter  la  vigne , 
heures    du   jour  ,    ne    porte    ses    aux  coteaux  plus  élevés  ;  car  Thom- 
rayovâ.sitr    elle  qu'obliquement;    pae  ne  rencontre  pas  par-tQuttes 
leur  effet  suffît  pour  évaporer  la    choses  ouïes  formes  qui  con^îen* 
rosée,  pour  sécher  la  plante;  elle    droient  le  plus  à  ses  besoins,  ott 
n'estpénétrée  par  la  chaleur  qu'in-     qui    agrécroîcnt    davantage  à  ses 
sensiblement  ;  eX  quand   celle -ici    caprices.  Les  pentes  lés  moins  ra- 
est  parvenue  à  son  plus  haut  de-    p  ides  sont  à  préférer,  parce  que 
gré  diurne  d'intenisité, là  première    les  travaux    de  la  colture  y  sont 
oause  4unlal  à  redouter ,  l'humi-    moins  pénibles;  que  les  ravins  s'y 
dite,  a,  depuis  assez  long  temps,    forment  moins  facilement;  et  que 
cessé  d'exister.  Ou  seroit  embar;    les  éboulemens  y  sont  plus  rares, 
rasséy  peut-être,  pour   citer  jiâ     Le  sol  des  coteaux  est  plus  inégal 
aussi  grand  nombre   de  vins  dér    que  celui  de  toute  autre  site  ;  plus 
licats  produits  à  cette  exposition'^    ils  ont  de   rapidité,  plus  les  îné- 
-qu'à  celle  de  l'est,  et  du  sud^-eçt;     galilés  de  la  terre  sont  frappantes, 
cependant  il  en  est,  puisque  le^     La  pluie,  dont  Faction  fend  sanâ 
côtes  de  Dizi,  de  MÎareuil,  d'Haut-    cesse    à  combler   les   vallées ^   en 
yillers  ,  d'Aï,  etc.,  ont  le   plein     affaissant  les   cimes,  entraine  sur 
.n^iidi, pour  aspect.  L'exposition  au    le  milieu,   piisuite   vers, le   bas^ 
couchant  convient  à  si.  peu  de  Ip;    tout  l'humus  dont  elles  étoient  re- 
.'captés,  qu'il  est  à  pe^ne  nécessaire    vêtues  avant  le  défrichement ,  dé 
jd'en^parler.  La  vigne  y  reçoit  les    manière  à  laisser  souvent  le  tuf  à 
vents  les  plus  fâcnèux  ,  ceux  du     découvert.  Aussi,  la   plupart    de 
nord-ouest  Le  soleil  n'y  fait  sentir    ces  hauteurs,  même  celles  plantéeî^ 
^tB  rayons  qu'au  moment  où  sa    en  vignes  ^  offrent-elles  l'aspect  de 
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^a  stérilité  dans  le  terrain,  et  in  disette '  absolue.  Non 'seulement  su 

Rachitisme    dans  les   plantes.  Les  végétation    s^  maintient  dans  les 

figes  sont  minces^  à  moitié  déra-»  bornes  que  Tart  tend  à Ini  prescrire; 

cinées^  les  sarmeus  frêles,  courts  mais  par  l'action  et  la  réaction  des- 

et  menus.  Les  fruits,  qui  y  sont  rayons  du  soleil ,  c*est-à-dire,  par 

suspendus,  soût  plutôt  des  grap-  leur  incidence  et  leur  réflexion,  le 

{Sillons  que  des  grappes  ;  et  leurs  Vin  y  acquiert  des  qualités  qu^on 
euilles  sembleroient  plutôt  appar*  ne  trouve  jamais  dans  celui  qui  est 
tenir'  à    Térable    commun  ,  acer  récolté  ^ux  deux  autres  extrémités. 
campestrCj  qu'à  la  vigne.  Ce  ter-  On  observe  que  si  le  vin  du  bas  de 
ràin  eist  trop  maigre  ;  la  pente  do  la  montagne,  qu'on  homme  le  clo< 
la  couche  argileuse,  suivant  Vin*»  Vôugeot,  vaut  trois  cents  francs,  leé 
èlinaîsôn  de  toutes  les  autres  cou-  deux  hectolitres,  celui  du  milieu  té 
ches^  a  trop  de  rapidité  pour  trans*  Vend  neuf  cents ,  et  celui  du  haut^ 
mettre  de  rhumidité  aux  racines  ;  six  cents  seulement, 
elles  ne*  trouvent  donc  là  que  la        La  nature  des  terres  regardées 
buantité  essentielle  de  nourriture  comme  les  plus  propres  à  la  culture 
qu'il  leur  faut  pour  ne  pas  mourir  ;  de  la  vigne,  varie  comme  les  climats 
fet  cela  ne  suffit  pas.  Ces  hauteurs,  dans  lesquels  cette  culture  est  in- 
exposées  aux  effets  des  orages  vio^  trôduite  :  nous  ne  parlerpns  ici  que 
iens^  sont  souvent  battues  par  les  <les  couches  supérieures  du  sol^ 
vents,  frappées  par  la  grêle,  et  pour  ne  donner  dans  aucune  con- 
éprouvent ,  même   à  l'aspect  du  )ecture  hasardée.  L'expérience  dé- 
plein  midi  5  des  froids  plus  pi-  montre  que ,  dans  les  département 
quans  et  plus  dangereux  que   si  tnéridionaux^  la  vigne  se  platt  et 
^les  avoienl  l'exposition  du  nord,  prospère  dans  les  terres-  voloani* 
Vers  la  base  de  la  montagne ,  ques ,  dans  les    grès  et  dans  lès 
la  vigne  est  sujette  à  des  inconvé-  sables  granitiques,  mélés^e  terre 
niens  tout  contraires  et  non  moins  végétale  et  de  quelques  portions 
fâcheux.  L'atmosphère  y  est  tou-  d'alumine.  Vers  le  centre  de   la 
jours  humide  ;  les  bonnes  terres  France,  elle  réussit  dans  les  schistes 
s'y  sont  amoncelées  dans  une  pro*  ardoisés,  et  sur- tout  dans  les  roches 
portion    désastreuse    pour     cette  calcaires  qui  se  délitent  facilement 

Slante ,  parue  qu'elle  s*y  repaît  ^^  contact  de  Pair.  Au  nord ,  on 
'une  surabondance  de  nourriture  préfère  le  sablç  gras,  combiné  aveo 
3ui  fait  tournera  bois  tous  sesprOf  la  terre  calcaire,  mais  par-tout  on 
uits  ,  pu  qui  &it  passer  les  raisins  peut  faire  usage  de  la  réunion 
à  la  pourriture,  avant  qu'ils  aient  presque  monstrueuse  des  terres 
(atteint  répoque  de  leur  maturité,  et  des  pierres  de  tous  les  genres  » 
Le  milieu  du  coteau  est  donc  la  pourvu  que  cette  masse  soit  très- 
position  par  excellence.  La  vigne  perméable  à  l'eau  ,  et  quelle  ren^ 
|;i'y  trouve  point  de  quoi  satisfaire  tienne  très-peu  d'humidité.  On  re^ 
^n  intempérance  naturelle;  elle  garde  comme  une  qualité  essen- 
jxy  p^tit  pomt  VLQU  plu9  dW3  lUie  tiell^  dçs  bonnes  tertps  à  vigne. 
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leur  mélange  avec  1^  quarte ,  les 
<uiilloux  et  les  gros  graviers.  Les 
irayoQS  du  soleil  pénètrent  ces 
pierres  ;  elles  s'approvisionnent , 
«en  quelqae  sorte,  de  chaleur  pen- 
dant le  JQor,  et  la.  dispensent  aux 
plantes  pendant  la  nuit.  Ce  n'«st 
pas  tout  :  dans  une  terre  escoessi«> 
Tement  poreuse ,  elles  servent 
encore /par  Teffist  de  leur  poids 
^  de  leur  masse  ,  a  modérer  la 
trop  prompte  évaporatioB  de  Thu* 
midité. 

Au  reste  »  c'est  plus  par  leurs 
productions^végétales  que  par  tout 
autre  moyen  qu'on  peut  connottre 
les  qualités  du  sol  et  la  tempéra» 
ture  du  climat.  Par-tout  où  le  cul- 
tivateur verra  prospérer,  entr'au- 
ties  ,  le  figuier  ,  ^u$  carica  , 
l'apiandier  à  no^au  tendre,  amyg^ 
dalus  communîs  ;  ou  il  verra  le 
pécher,  amygdalas  perma^  don- 
ner de  beaux  et  de  bons  fruits, 
«ans  le  secours  de  la  greffe ,  il 
pourra  conclure  que  la  terre  et 
l'exposition  où  croissent  ces  plantes 
seront  favorables  a  la  culture  de 
ia  vigne. 

Section    II# 

Ht  la  préparation  du  terrain  ;  du 
cfioix  des  plants:;  de  leur  €spa* 
cernent ,  et  des  différentes  ma^ 
nières  xle  planter. 

Le  cultivateur ,  après  avoir  fixé 
«on  choix  sur  une  pièce  de  terre 
analogue  à  celles  dont  noas  venons 
de  parler,  par  la  nature  de  son. 
^rain,  par  sa  position,  et  par  les 
abris  qui  doivent  la  protéger  •contre 
4ous  les  genres  d'intempérie ,  s'oc* 
cnpera ,  non  pas  seulement  de  la 

Tome  X. 
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défricher  à  la  charrue,  à  la  houe^ 
ou  à  la  bôche^  mais  de  la  défon- 
cer, et  d'en  retourner  la  terre  jus- 
qu'à un  décimètre  au  dessous  du 
point  sur  lequel  reposera  chaque 
base  de  son  plant.  Plus  le  terrain 
est  sec,  plus  on  approche  du  midi^ 
et  plus  le  défonoement  doit  avoir 
de  profondeur;  d'une  part,  parce 
que  l'humidité  est  nécessaire  à  la 
formation  ou  à  la  reprise  des  ra« 
eines;  de  l'autre,   parce  que  les 
racines  y  doivent  être  plus  multi* 
pliées,et  les  plants  plus  espacés 
que  vers  les:  contrées  septentrio* 
liales;  mais  il  faut  que  la  vigne 
trouve  par-tout  une  terre  meuble, 
divisée,  et  que  ses  racines  puissent 
aisément  penétret*.  A  proportion 
que  le  défoncement  s'exi^.cute^  on 
aégage  le  terrain  des  pierres  les 
plus  grosses  ;  ou  les  réunit  eu  pe* 
tits  tas  a  la  surface  du  sol,  pour 
en  former  ensuite  des  terrasses  de 
deux  mètre»  de  largeur,  si  la  ra- 

Eidité  de  la  p^ite  est  telle  qu'il 
lille  employer  ce  moyen  pour 
soutenir  les  terres,  comme  à  Côte- 
Rôtie  ,  et  s'épar^er  le  travail  ex- 
cessivement pénible ,  de  reporter 
annuellement  à  k  cime  celles  qui 
auroient  été  entraînées  au  bas  de  la 
montagne.  On  peut  encore  em- 
ployer ces  pierres  à  former  un 
mûr  de  clôture  à  pierres  sèches 
ou  liées,  selon  leurs  formes  ou  leurs 
dimensions;  car  nous  proscrivons 
de  OQS  vignobles,  non  seulement 
les  arbresiépars,  de  quelque  nature 
qu'ils  soient,  parce  qu'ils  pré judi« 
cient  aux  ceps  par  leur  ombrage, 
•par  leurs  racines,  et  par  Fhumidité 
qu'ils  conservent  autour  d'eux  ; 
mais  nous  en  éloignons  spéciale' 
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meut  les  haïes  vives.  Au  défaut  de  surprise  de  tous,  produisit  et  pro- 

pierres,  il  vaudroit  mieux  se  bor*  duît  encore  le  raeilleur  vin  du  pays. 

Bcr  à  creuser   un  fossé    large  et  Lorscfne  ces  débris  de  pierres  sont 

Erofond  ;  et  gi  sa  crête  est  en  de-  échauffés  par  les  rayons  du  soleil, 

ors  de  Fenceinte,  on  peut  tout  au  iJ  srroit  impossible  d'en  supporter 

plusse  periuetire  d'y  planter  un  la  chaleur  et  d*y 'marcher  pîedj^ 

ir^ng  d'aubépin  ,    cratœgiis    OM*  nus.  Ce^   lieu    se  nonnue  Soubel* 

iicani/ia^0C{{x  on  a  soin  de  maînteuip  ran  ;  il  est  Voisin  de  Gâujac. 

k  la  hauteur  d'un  mètre  seulement.  Si  le  terVain  au'on  se  p^pose 
^  On  rencontre  des  sols  propres  à  -  de   mettre   en   vigne  est  déjà,  en 

k  culture  de  la  vigne ,  mais-  qui  rapport  ^  la  meilleure  préparation 

présentent^  au  premier  aspect^  aeg  qy^'on  puis^  kiiëenner,,  eest  d'^ 

dlffîcullés  insurmontables  pour  les  cultiver ,  pendant   deux   ou  trois^ 

mettre  en  valeur.  Ce  sont  des  ro-  an«,  deé*  plantes  potagères,  des. 

çhe?  presque  nues,  mais  tendres^  légumineuses,  des  racine^,  des  tu- 

?;ui  s'écaillent  e<=  s'effleurissent  à  bercules,  donnant  la  préférence' à^ 
air»  L'action  de  la  bêche,  de  laf  celles  doni  la  culture  exige  plu- 
iranche,  de  la  houe,  est  insufibante  sieurs  labours^,  comme  les  haricots,, 
pour  la  diviser^  pour  en  atténuer  les  pommes  de  terre,  etc.  tes  fa- 
çon venablement  les  parties.  U  ne  fons  qu'on  est  obligé  de  leur  don»- 
faut  pas  se  déconcerter  avant  d'en  ncr  ,  les  engrats  par  lesquels  on^ 
avoir  fait  l'essai;  souvent,,  avec  le  prépare  la  terré  à  les  faire  pros- 
secours  de.  la  mine  ^  des  leviers  ^  pérer,  Tameublissent,  la  divisent, 
des  maillets,  on  vient  à  bdiit,  avee  Venriehièsent.  Le  fumier,  en  gêné-- 
beaucoup  nuiins  de  peîn^  et  de  rai  si  contraire  à  la  vigne  ^reunemi 
dépenses  qa^on  ne  Fauroit  supposé ^  des  bonnes^  qualités  de  son  frnit  y 
de  coavertic  <^s  roches  en  excel-  répandu  ainsi  d'avance,  ne  se  fait 
l'énlS'Crus  de  vin  ,  très'-'propws  à  pins  remarquer  que  par  ses  "bons 
dédommageit  amplement'  le  pro^  eHêts  ;  il  s'est  dégagé  de  l'excès  de 
priétaire  de  ses  avances  et  de  tx)u$  son  aeide  carbonique;  il  n'est  plus^, 
tes  frais  d'exploitation.  Un  parli-  en  quelque  sorte,  que  de  la  terre 
.  çuller  des.  environs  d'Andnse,  àé^  végétale,  combinée  avec  le  fond^^ 
partemeut du  Qard,  pessédeitdana  du  terrain  ;  et,  dans  cette  nature^ 
^on  domaine  *  une  roehe.  calcaire  \l  convient  à  la  vigne  daus  tous  ses^ 
nue  ,  dont  U  ne  sa^^oit  cjuei  faire,  âges,  et  sur-tout  dans  celui  de  son^ 
11  prit  le  parti,  ilry  a  environ  qua-  enfance. 

route  ans,  de  faire  jeuer  la  mine  Les  terres  qui  ont  donné ,  pen- 

^t  de  la  faire  éclater.  On. en  brisa  dant  plusieurs  années  de  suite,  de 

ensuite  les  pierreaè  coups  de  mail-  bonnes  f  éeôltes  de  sainfoin  ,  hedy- 

lijt,.  pour  les  réduire  à  la  grosseur  sartim  onobrychis yOn  de  ' hiberne , 

des  noisettep^  op  des  peis*  La  rdche  mtdicogo  sativa  ,  ont  anssi  reçu, 

tjfinsi  brisée ,  fut  mise  sur  on  plan  tnie   excellente  prépai^ation   pour 

incliné,  suivant  la  nature  du  lieu  :  la  vigoe.  De  tous  les  végétaux  ad- 

iJ  y  planta  la  vigne,  q«iyà  la  grande  aàs  cbaus  noire  agriculture,  il  n'en» 
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'est  même  auctin  de  plus  propre 
à  succéder  à  «me  vigae  que  sa 
vieillesse  a  forcé  d'arracher,  et 
qu'on  se  propose  de  renouveler  au 
^bout  de  anelques  années.  L'arra- 
chage ^t  rextractîon  des  racînes 
'de  la  vigne,  exécufé  avec  soin  (et 
cet  article  est  de  la  plus  grande 
importance  )  dispose  merveilleu- 
sement le  terrain  à  recevoir  les 
•emenees  de  ces  deux,  excelleus 
fburragesç  celles-ci,  à  leur  tour,  le 
nettoient  des  plantes  parasites  et 
gourmandes,  en  le  couvrant  de 
toute  l'épaîsseur  de  leurs  tiges 
touffues.  Leurs  racines,  qui  plon- 
gent profondément  dans  la  terre  ^ 
«n  divisent  encore  les  molécules  ; 
ces  plantes,  enfin,  par  leur  longue 
durée ,  donnent  a  toute  la  masse 
tlu  terrain  le  tems  de  se  revivifier 
^\  de  s'imprégner  de  nouveau  des 
principes  alimentaires  de  la  vigne. 
Au  reste,  qu'on  prépare,  pour  la 
cullivcr ,  soit  une  terre  neuve  ou 
en  friche ,  soit  une  terre  déjà  en 
rapport,  l'article  essentiel  est  qu'elle 
-soit  assez  divisée  dans  son  étendue 
et  dans  sa  profondeur ,  pour  quç 
les  racines  naissantes  puissent  la 
pénétrer  aisément,  et  sans  que  leur 
direction  naturelle  en  soit  contra- 
riée. 

On  crée ,  on  renouvelle ,  oii 
perpétue  une  vigne  par  le  moyen 
des  crossettes,  des  boutures ,  des 
plants  enracinés  ,  des  marcottes 
et  des  provins.  Oni  pourroit  aussi 
faire  usage  des  semis;  mais  celte 
dernière  voie  paroît  trop  lente. 
Duhamel  assure  qu'un  pied  de  vigne 
élevé  de  pépin  n'avôit  encore  pro- 
duit chez  lui  aucun  Tniit,  au  bout  dé 
douze  années  de  culture. 


viG  iit; 

La  crosseité,  qu'on  nomme  auss{ 
chapon,  est  une  partie  dé  sarmen^ 
poussé  dans  Faunée,  et  à  laquelle 
est  jointe  une  petite  portion  di; 
bois  de  la  pousse  préoédente.  Sans 
celte  annexé ,  la  crossette  seroi^ 
une  bouture,  puisqu'elle, seqle  éta^ 
blit  la  différence.  Plusieurs  cultiva*» 
tcurs  les  emploient  indistincte* 
ment,  parce  qu'ils' n'ont  fait  aucune 
remarque  qui  Tût  particulière  a  la 
manière  d'être  ou  de  vt^géter  de 
chacune  délies  ,  ou  qui  ne  Tùtcomt 
raune  à  toutes  les  deux,  £ii  effet  « 
îl  seroit  difficile  d\issîgner  une 
fonction  particulière  à  ce  vieu^ 
bois  qui  forme  la  crosselle  ;  il  ne 
donne  jamais  de  racines  ;  il  n'est 
|)oint  susceptible  de  recevoir  la 
bommunicalioa  du  mouvement 
végétatif:  à  peine  il  est  en  Foncé  ea^ 
terre,  qu'il  tend  h  la  décomposition^ 
Il  n*est  là  vraisemblablement  que 

§our  attester  les  bonnes  qualités 
e  la  bouture  à  laquelle  il  est  joint» 
«  Les  anciens  ,  dit  Olivier  de 
M  Serres ,  ont .  commandé  qu'eii 
»  cueillant  les  crossettes  ou  inaiU 
»  lots ,  leur  soit  laissé  du  vieux 
»  boi>  :  non  que  cela  de  soy  serve 
)»  à  la  fertilité;  mais  afin  que  pai:- 
»  là  Ton  fust  bridé  de  ue  planter 
»  que  des  œils  les  plus  profital^les  ^ 
»  lesquels  sont  tousiours  les  plus 
»  proches  du  tronc.  Ainsi  c^  vieux 
j»  bois  y  demeurant,  l'on  ne  peut 
n  être  trompé  en  cela.  Autrement, 
5>  Il  seroit  facile,  d'une  longue  çro^ 
3>  sette,  en  faire,. par  tromperie, 
ïi  âeux  ovL  trois /cpntre  l'intentioiji 
»  de  toot  bon  vignerop  ».  En  par- 
lant du  choix  des  plants  et  de  la 
luanière  de  les  mettre  en  place,, 
nous  emploierons  donc  indistinc- 
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fement  les  roots  de  erossettes  et^de 
lK)attires ,  pour  désigner  ceux  qui 
ne  sont  garnis  d'aacune  racine. 

Le  plant  enraciné  est  nn  jenne 
eep,  élevé  dans  une  pépinière  où 
il  a  été  placé  denx  ans  plntOt  sons 
la  forme  de  crossette  on  de  bou- 
tnre;  et  où  il  a  reçn  les  mêmes 
façons  qne  les  arbres  élevés  dans  les 
pépinières  les  mienx   sofgnéqs.  H 
est  cependant  un  moyen  plus  court, 
plus  simple ,  et  moins  dispendieux 
de  se  procurer  dti  plaji^t  enraciné. 
Choisissez  ^  en   floréal  ,   un   sar- 
ment fort  et  vigoureux  ;    enlevez 
tes  yeux  les  plus  voisins  du  cep; 
inclinez  doucement  son  extrémité 
supérieure  dans  une  petite  fosse  que 
vous   aurez  préparée  au   dessous 
pour  la  recevoir  ;    recouvre^  -  la 
de  ferre  f  assujettissez  contre  une 
^aulette    la'pattie  extérieure    de 
ce  sarraent ,   et   vous  en  obtien- 
drez un  plant  enracitié,  que  vous 
séparerez   du  cep  ^   à   la  fin    de 
l'automne   oa   de  rhîver    suivant. 
Ayez  surtout  Fàttentibn  de  ne  pas 
coudes  le  sarment  :    il 'doit  être 
plié ,   non  en  équerre  ,  mais  uq 
jpeu  pliK  qu*un  demî-ccrclé^  tJne 
eoudure  trop  rapproclsée  meurtrit^ 
brise,  déchire  les  canaux  séveux  ;: 
y  forme  des  obstructions  ;.  elle  est 
ùii  obslaele  aux  progrès  de  la  vé- 
gétation. 

La  marcotte  est  une  partie  dç 
sarment  qa'oa  couche  et  qu'on 
fixe  dans  un  panier  rempli  de 
teiTe.  L'extrémité  du  sarment  sort 
du  panier  à  la  hauteur  de  deux  op 
trois  nœuds.  La  partiéctu  bois,  en- 
terrée pousse  des  racines  par  les 
ttigosites  voisines  de  rinsertion 
des   bourgeons    que   renferme  le 
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panier.  Le  succès  de  cette  manièM- 
ae  se  procurer  du  plaiU  enraciné' 
est  certain  sans  doute  ;  elle  est 
bonne  à  employer  dans  les  japdina^^ 
pour  former  des  treilles  >  pour  en- 
tourer des  quarrés;  mais  n'est*  ell« 
pas  trop  minutieuse  quand  on  tra** 
vaille* en  grand? 

IjC^  anciens  préfêreieBt  le  plant 
enraciné  à  k  crossette.  Nous  con- 
noissons  quelques  grands  vignobles 
en  France,  où  cette  métbrae  est 
adoptée   exclusivement    i     toute 
autre.  Cependant  on   ne  peut  se 
dissimuler  qu'elle,  n'ait  de  ;  grande 
incenvèniens^  qu'elle  .ne  soii  même 
souvent    impraticable.     Dans    les 
lieux ,  par  exemple  ^  où  Ton   est 
forcé  dçmployer  le  rbingar  ,   la 
laravel^e  ou  plantoir  de  fer  ,  pour 
ouvrir  la   terre ,  comment  iotro* 
duire^  sans  les  pelotonner  ^   sau 
îes  presser,  sans  les  mutiler,  ces 
touffes  chevelues  ?   Il  faudroit   à 
chacune  une  ouverture  de  quatre 
ou  cinq, décimètres  en  largeur  et 
en  profondeur  pour  les  étaler,  les 
disposer»  les  asseoir  dans  le  sens 
et  selon  les  dimensions  q«ie  la  na* 
ture  leur  a  données.  Ou  dira  peuV 
être  qu'en  retranchant  aux  plants 
leurs   racines  chevelues  ,  on    les 
soulage  ;  que    c'est  le  moyen  de 
leur  en  faîw  pousser  de  meiileores. 
Ce  raisonnement  est  ^aux.  jCe  n'e&t 
point  larbre   qui  nourrit  les  ra- 
cines ;  mais  elles-  sont  indispec- 
sables    à    sa.    végétation-^  larbre 
croît  et  profite  selon  que  ce.  pria* 
eipe  c^  vie  est,  abondant  et  agis* 
sant  ;    le   retranchement   de    se% 
racines,  loin  de,  le  soulager,  nuit 
essentiellement    à    sa    croissance. 
Dire    que   les   nouvelles    racia#s^ 
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4|«rofi  obK^  une  ptant«  i  îtotMer  i  de  temps  entre  Tarrac^dge  'et  la 

soitf  préfiérables  a^  eelles  qae  l'on  transplaQtafion,  lesta^cmes  tes  plûs^ 

coupe  ,  o'es)  encore  avancer  nn  téfiues  ^  et  ce  sont  les  plus  agis-^ 

f>aradoiLe.  Les^  racines   écourtées  sautes ,  se  dessèchent  et  perdent 

naploient  un  temps  infini  à  repren*  eette  souplesse  qui  leur  est  si  né- 

dre ,  ne  rapportât  que  tiards  né  cessaire  pour  renîplir  les-  htiotkmi 

profitent  que  fbiMement,  et  finis-  «akqtiêlfes  elles  sont  desimées.  SI 

sent  souvent  par  mourir  avant  la  Touvrier  n'a  pas  raltenli<xn ,  trop 

nprise.  Quand  vous  plantez  ,'eon*  gênante^   trop  «inutiense    pqnv 

tentez- vous ,  en  général ,  de  rac-  qu'on  y  puisse  compter ,  de  rendre 

eouretr  )usqu*asi  vif  celles  qui  sont  à.  chaque  individu  le  genre  d'expo*^ 

aiortes,  chaneiées,  on  cassées»  •  sîtion  qu'il  avoî^  dans  la  pépinière  v 

«    Les  plants  enracinés  de  la  vigne  de  domlier  celle  du  nordi  mi  eôté 

jon*  plu9  délicate  que  les  jeunes  qui  a  déjÀ  été  accoutumé  k  sod< 

«rbresdea  antres  iamilles  de  végé*  action  ,  et  au  inidi^  celte*  dont  Itè 

«ans.  En  supposant  des  fosses  oa  pores  ont  déjà'  été  dilfat^^  par  la 

des  tranchées  assez  profondes ,  as*  chaleur  ;    la    plante  succombera 

9ez  ouvertes  pour   les   eonteniy  bientôt  »  il  lui  faudra  du  moins  beam 

sané^'ils  soient  à  la>  gène,  leurs  eoup  de  tomps  pour  qu'elle  s'acdi-t 

raones  t^j  trouveront  /enoore  dé*-  mate  dé  nouveau.  Ainsi ^  quoiqu'au 

placées.  rLa  i  npurriture  et  les  su^  premier  apperçu^  on  puisse  oroîrè 

^irs^e  irferenl)  plus  dans  In*  mému  cpi'îl  yak  a  gacner^utemçs  en  pr^-^ 

direction;  il  faudra  on asseai  long^  iërant    les   plants   enraomés   aux 

temps,  pour  que  les  circonstances  plants*  de' bouture^  paKe  que  dans 

par  lesquelles  le  suc  nourricier  et  Les  premiers  les  racines*  sont  déj^ 

les  bouches  des.racines  papiilaires  fournées^  et  qu'il  ne  s'agita  que  de 

tendoientJkse-rapfyrobhéivBintaek  leurs  >reprîseS'/twd{s  que  dans  les 

Icment.  s'^lid>tifiBeat   de  npu^iébm  seèondsellesont  à  se  développer  et 

S>'atUèuTS',rfe  piant  enraciné  >iest  à  accroître  j;  ce  n'en  est  pas  moins 

icomnannéBEieot  tiré  des  pépinières}  une  évrenr.  L^expérf^ce  prouve 

on  forme  œi  pépinière»  dans  les  que^cetem^  drla  repribedes  che-' 

£*  rdins,.c'est4-<lire,  dans4es<ten:es  velus- est' tout*  aussi  long  dans»  lès 

eu  supérieures  en^qualiié  >  i>  cellei  plânls'ren'afciwés,  que  celui  de  lent 

dans  Usqueties  on  les  tranefflanlie  fommUoii  dànè  les  crossettes  ou 'les 

piour  foormer  une  vigne.^lDenb tel  bcuiterefc. 'Ceiks^ei  '&'ont'  en^re 

jpéptnières  il  neçoil  >  (bs  ^ig^is ,  et  eontracté  î  auonnte  «  habitude  ;  '  frès^ 

même  des  ajrrosemèds  au  besoin;  mobiles,  dais*  leur  nianière  d^^tre  ^ 

Une  fijis  eonverti  en  ^igne',  il  est  quaud  elles  faisoj^ent  encore  partie 

toutià^coup  sevré  de  ces  avaintfagee  ^  du  ctep  ,  >  dont  on  ^  ks  > ff  défaehées  ; 

et  il  doit  être  d'autant  pdus<sensîble  i»  elle»  ontiété^aocofitumées  ^  dès  imr 

que  jBon  penchant  naInreV  le  porté  naiseanab  ^  à^.|3ecevoif  indistinnte'- 

à  se  subsianteit ,)  on<  pent  la  dîi;e(  ment*  de  'touter  patts  les  i  ihf»pres<* 

îpsqu'a  rindiacrétioni;  sione*âe  la  efacAeuret  delà  froi-^ 

,    Four.peu^ea.otttre>  qu'il  :s'éooale  dure.  Lo  prorapt  et  l'^^ier  succès 
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de  In^pl^H^tion  en  kçK^re^^épenA  yme  foi  ;  ee  point  iaKiié^ensabb 

onlièi^ineDt  )de  i^'  bonne  poriépara^  poUr  Je  8iiccè&  d'uo^e  etitreppisb  si 

tion  àe  ta  ferre ^  des  soins  qu^oa  longue, si  dispendteuiie/aidéitcateé 

lionne  aux  diS^érctis  procédés  de  Le  vigneron  â-t*il  de  1a.f>rbbtté  ? 

d(^AaUqa>xige  là  plantation^  et  da  il.  voua  trompera  en  se  «trompant 

l>^iclioîx  des  plante.  ;  lui-mânote ,  quoi  qu^il  en  disa^,  sur  la 

i   Une  bonne  crossette  doit  éfra  choix  des  espèces  Quand  la  vîw 

prise  çur  ûa  cep, fort  et  vigoareux'i  est  'désamie  de  son*  fnrifr^  et  dé^ 

4gé  de  hait  oiJ  dix  ans  aiii  plus^  pouill^  de  ses  feaitles^^  il/esteK*^ 

dans  les  terrains  où  là  vi^nene  tréiuemeot  difficile  de  dialingoet  ' 

subsiste  qoe  peedant  vingt-cinq  oa  les  individus  qui  appartiemient  i 

trente  annéeis;  «t  de* vingt  è|  trenta  telle  ou  telle  raee.  Si  tfouvrter  a 

dans  ceu^r  où  .«Me  se  soutient  et»  aoqûts  ce  genre.de  connoissance  » 

boa  état  pendant  envirotiwn  siècle^  ce  n'est  pas  à  voua  servir  qu'il  en 

Onand  la  mère  souche  n'a  pas.foup-  lèra  usage;  il  Coopéra  indistinct 

m  la  moitié  de  sa  carrière  /  eUe  test  tement  tout  ce  qui  se  trouvera  .sous 

encore  douée  de  toute  ison  énergie  aa  rpain  pour  avoir  plutôt  expédié 

végétati^w. Il  faut  être aasuiié  qu^eile  la  besogne.  Propriétaires,  si  vous 

produit  des    fruits  gros  et  bien  êtes  jaloux  de  faire  une  bonne  plan* 

nourris.  ;  ij  faut  que /son  bois  soit  tation  ^»ne  vous  en  rapiportez  dona 

fort 9  sain,  sans Hrt^  sans  cassure,  qu'à  vous«-méoies,  qu'à  vos  propres 

3u'i)  ait  lui-même  porté  du  froit  yeux  sur  le  choix  desiplanta  que 

ans  Tannée^  parce  qu'alors  sa  fe-«  voua  voulez  vous  proêurerï   Par^ 

condtié  n'est  pas  équivoque  ;  et  courez  vos  vignes  ou  celles  des  voî- 

qu'il  ait  assez  de  lotigueur^  pour  sinsavec  lesquels  vous  aurez  traité, 

qu'aptes  en  avoir  retranché  une  pendant  que  les.  grappes  sont  en* 

partie  de  Textrémité  anpérieure';  ^)rQ  pendantes  aux<sarmens,  c'est- 

qui  doit  être  rebutée-^  )ie  surplus  à'^dire- quelques  jours  avant  les  veu* 

puisse  plonger  en  lerre  i  la  pro«^  dangeé;  choisissez  aloés  sar  chaque 

fondeur  de  trois  à  cinq  déeÎQiètreai  cep  de  l'espèce  qui  yens  ecm vient  > 

aelon  la  uature  du  so!l  et  du  cKmati  ie  sarment  le  plus  s^  ^  et  le  plus 

et  excéder    de   detnc    nceuds    au  viffooreux  ;  marquez^le  avec  un 

moins  : ,  la  surface  du  Aerrain;'  L^  bria  >  d^osiér  ,  lavec .  une   étiquette 

propriétaire  ne  peut  être  sàr  que  d'ardfnae  f.  et  nb  permettez  dé  plan> 

tputes  »  ces  epoiditîaliis  ;  ie  ^nmvenf  (er  dans  le  teinps  que  les  phinlts  ainsi 

réuaies  v  s^'il  v!^  fét  lui-méoie  le  désignés.  Quakid  on  achète  lea  crûs- 

^hoix  des  plants,  dont  il  se  propose  settes,  on  est  bien  plus  sûr  encore 

de  foroier   sa   vigne.    Les  fripo-  d*être  trompé  qu'en  lesfaîsantcueil- 

«leries  qui  se  cpnimeilent  .^  et  Jes  )ir  à  la  journée.  On  trou^  des  mar* 

erreurs  dan^  iMqueUes  àa  tombe  chandade  te  genre  dans  presque 

)OUrnellemenjt  a  eet^ard  devroient  Ions  les  vigii6bles  ;  ils  ne  manquent 

en  effet  Téclairer  assez  sur  sèsipro^  pas  de  garantir,  en  belles  paroles 

près  intérêts ,  pour  ne  pm^  aban-  la  bonté  de  leur  fourniture  ;  ils  ia 

donner  à  l'ignorance  ou  à  la  mau-  livrent  ;  on  les  paie  dans  Tannée  » 
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jrtaîs  àtï  ne  peut  la  juger  exacte-  si  mobilc/dans^e^  cartptères,  que 

ment  qu'après  la  troîstèriié  ou  la  mi'e?qute  dîflRirencre  dans  ÏSa  chaleur 

.^cfatrièine  feuille^  quand-  il  n'est  de   FatmospLère  ,   dans  la  nature 

plus  temps  de  la  réparer,  ou  du  du  terrain,  dans  l'exposition ,  suffit 

moins  qufand  lé  remplacement  est  pour  opérer  sur  elle  des  modifiea* 

dietenusicoiîtteùx^sl  pénible,  qtfîl  fionk  qm  la   rendent;  pour  ainsi 

y  atk^oil,  pour  ainsi  dire  ,   de  la  dire^  méccmnoîssable  dan^  ses  for- 

îolîe  à;  Tentreprendre.  Tîrèa  vos  fties^  et  dans  la  qualité  de  ses  pro- 

|)ianfs  de  loin  ,  et    ée  sera    bien  duits,  quand;  on  les  compare  après 

autre  éhose  encore  ;  Pînconvénient  quelques  années  de  culture  dans 

attaché  à  la  déloyauté  des  fournis^  un  territoire  où  elle  a  été  récem- 

seurs  tfèn  sera  que  plus  certain,  mtxh  adrtiîse  avec  ce  qu'ils  sont 

et  vous  àtirea  à  supporter,  en  outre  ^  dans  cél^Lpiî,  elle  s'ek  naturalisée 

)a  péînè  June  erreur  trop  corn-  parki  swKsion  dé  plusieurs  siè- 

toune  et  trop  chèrement  payée  ;  êtes.  Ce  'seroît  mal  h  propos^  qu'oii 

eaf  :  c'en  est  une,  it  ne  faut  pas  le  voudroîl  lui  appliquer,  non  bota- 

laîsser  ignorer  plus  long  temps  à  niquement ,  mais  économiquement 

ées  Gultivatenrs  dont  le  zèle  sur-  parlant,   ce   principe  des   physi- 

passe  les  lumières ,  de  ne  vouloir  ciéns, que ies plantes  gagnent  à  être 

adoptèi*,'  pour  fermer  dtes  Vîgiies  transportées'  du  nord  au  midi,   et 

soBvelles^  ou  pour  en  rèriouveler  Qu'elfes  perdent  à  passer  du  midi 

d'anciennes^,  que  dès  plants  iirék  au  nord.  Les  vîgnos  cultivées  au- 

des  vignobles  les  plus  renommés  jourd*huî  dans  Ife  nord-est  et  dans 

de  la  France ,  à  quelqu'éloîgnement  îe.nord  de  la  France ,  n'y  son!  elles 

^uonen  sait,  et  quelque  (Uflf'érence  pas  parvenues  par  le  midi  ?  et  la 

Sii'il'y  ait  entVe  le  soF  et  le  climat  plupart  d^  nos^vihs  lés  plus  d^li- 
c  ceux  ci ,  Coriaparés  à  la  tempé-|  eats,  les  pluis  recherchés ,  nk  sont- 
wture  et  au  grain  dé' terre  danif  ils  p&s  des  produits  de  ces  contrées? 
lequel  on  se  proposé  d'éxécutier  Supposons  qu*un  cultivateur  de  la 
éne  plantation.  On  voit  des  pro-  Touraine,  par  exemple ,  se  pro- 
priétaires dans' nos  départemens  cure  des  marcottes  de  Bordeaux, 
du  centre  et  de  Foue&t,  se  pourvoir  ^e  la  Bourgogne,  ou  de  la  Cliam- 
à'gi'and  Frais  du  thuscadfet  de»  pagneV qtfu les* plante  sëparémeut, 
Champagne,  dumaprHIon  de'Bour-  et  qtm  dôndè  à  -cbacunë  dé   ces 


trop  chèrement  payée.  En  ef-  à  ceux  qu'elles  auroîent  reçus 
fet ,  et  nous  ne  nous  lassons  poiût'de  leur  pays  natal,  et  voyons  quels  en 
te  répéter  ;^  aucune  planté  n'est  aussi'  seront  les  résultats.  Là  vigne  bor- 
injette  à  varier  dans  ses  formes  et"  delaîse  hïûrira  dodzti'  oii  quinze 
dairs  la  qualité  dé  ses  ptodaifs  que'  jours -pli^  tard,  la  première  année, 
fa  vî^ne:  Telle' espèce  réassit  dans  que  les  atieiennes  vignes 'dé  la  cou- 
une  province,  tandis  qu'elle  est  dé-  tréé  ,  parée  qu'elles  se  seront  trou- 
fcclueuse  dans  une  autre.  Elle  est   vées    à  tuie    température    moins 


^ 


Digitized  by  VnOOQ IC 


1 


ai6                V  I  G  VIO 

chaude  et  moins  ^utenue  que  celle  exempletrès-frappant.  Noué  le  tU 

dans  laonelle  ont  été  élevësies  ceps,  tons  de  préféreoce,  parce  que  lei 

<lont  elles  tireut  leur  origine  ;  et^  lieu  d'où  le  propriétaire  tira  ceâ 

par  la  raison  inverse ,  la  vigne  de  plants  de  fiiveur  »  est  pe«  éloigné 

Champagne  parviendra  à  sa  ma-  de  celui  ^  il  )iigea  à  propos  dm 

turité  dou24  ou  t]uiiise  jours  plus  les  replanter^  et  que  cette  circoBS- 

tât  que  les  vignes  de  la  Tooraine^  Unoe  est  très-digne  d*attentioa- 

L'année  suivante  ^  le  temps  de  la  ma-  En  1774 ,  le  comte  de  FoBlenoy, 

turité  des  uns  et  des  autres  se  rap«.  propriétaire  en  Lorraine,  homme 

prochera  davantage.  Les  difiéren*  asses  heureusement  né  pomr  avoir 

ces  seront  moins  sensibles  à  la  troî-  le  goût  des  choses  «lil^^  et  assea 

«ième  année  ;  ^ikfin,  après  huit  00  riche  pour  pouvoir  s'ezercfr  im* 

^ix  ans  de  transplantation,  Tépo^  pnaément  à  des  essais  coûteux^ 

que  de  la  maturité,  la  irfitour  dans  forma  le  projet  d'établir  uae  vigne 

les  fruits ,   tout   se  rapprochera  ;  de  Champagne  dans  sa  teire   de 

quelques  années  de  plus  encore,  ChampigneuUe.    Quelques    obser- 

ct  les  caractères  apparens  et  les  vateurs  lui  représentjtreot  inutile- 

3nalilés  des  produits  se  conlbu*  ment  que  le  sol  notant  pas  celui 
ront  tellement^  *  qu'il  n'y  aur^  ,  de  Champagne ,  il  ne  récolteroit 
pour  ainsi  dire,  diantre  moyen  dq  que  du  vin  de  Lorraine.  Les  mar- 
ies distinguer  que  par  le  souvenir  cottes  furent  tirées  de  la  montagne 
de  la  place  que  les  vigpes  étrap-  de  Reims  ;  oa  les  planta  sur  un 

5 ères  doivent  occuper.  Pourquoi  coteau  ,  i  la  plus  heureuse  expo* 

'ailleurs  aller  chercher  au  loin  des  sition  ;  aucan  soin,  aucune  dépen-. 

races  qu'^n  a  si  près  de  soi?  car  se  ne  furent  épargnés,  ni  dans  la 

il;   n'existe  aucun  grand  vignoble  plantation  ni  dans   la  culture  de 

en  France  où,  ne  se  Irouvent  tout  cette    jeune    vigne.  Ses  premiers 

acclimatées  les  espèces  ou  variétés;  ûmits  semblèrent,  en  effet,  donner 

qu'on  vent   tirer  d'ailleurs.    Elles  quelques   espérances    de    soccis{ 

peuvent  n'avoir,  il  est  vrai ,  ni  les  ifs  avoient  ane  autre  saveur  que 

ciiême  noms^  ni  la  même  saveur  j,  ceux  des  vignes  voisines;  mais,, 

pi  les  mêmes  qualités»  ni  les  mêmes  s^rès  sept  ou  huit  ans,  cette  saveur 

caractères  apparens;  qu'imoorte?.  particulière  disparut,  et  vingt  an- 

Elles  nV  existent  pas  moins.  Si  c^est  nées  ne  s'étoiept  pasencore  écoulées 

par  TeBêt  de  leur  dégénération  ou  ^u^il  ne  restoit  plos  d'autre  privilège 

de  leur  régénération,  qu'elles  sont  a  cett»  vigne,  que  de  porter  le  nom 

devenues  en  quelque  sorte  mécon*  de  plant  de  ReioiF. 

noissables,  vous  pouvez  vous  at-  Cependant  on  a  transporté  au 

fendre  aux  m^^mes  nrntatioas  dans  Cap,  nousobjectera-t-on>  du  plant 

les  nouveaux  individus  qpe  vous  de  Bourgogne ,  et  ce  plant  a  biea 

voudriez    introduire    dans    votre  fait;  il  y  a  réussi  :  il  ne  s'agit  que 

domaine;  vous  éprouverez,  à  cet  dlnterpréter  ce  mot  réussi^  et  de 

.égard  ,  ce  que   mille  autres    ont  s'entendre  sur  la  nature  de  ce  sucv 

éprouvé  avant  vous.  En  voici  un  ces»  Si,  par  tb  moyen  de  ce  plant 

d# 
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de  Bourgogne  j  et  après  vfogtcmq  €^  méladg^s  nionstraeqx  dés  rai- 

ou  trente  ans  de  culturq,  on  étoit  sins  de  tontes  les  espèces^  de  ton* 

parvenu  a  obtenir,  de  cette  plan-  tes  les  races,  de  toutes  If^  variétés, 

4ation  au  Cap,  du  v^i  qjuî  eût  le  tels  au'on  les  vpit  df^ps,  pi'esjque 

l>oaqQ6t^  la  légèreté,  la  délicatesse  tous  les  vignobles  de  la^lTranfee  ^ 

des  premiers,  vins  de  Bourgogne;  puisqu'on  tia  peut  giièrf©^  excepter 

06  seroit  sans  docile  «n  terrible  ar-  que  les  preuiiei^s  ,crus  de  Cl^aoïir 

:guiiient  à  opposer  à  notre  opinion  pagne  et  de  Bourgogne ,  ne  lais* 

sur  la  facilité  qu'a  la  vigne  de  dé-  sent   aucun  goût  décidé  au  viti  ;. 

SjàoAfer  ou  de  se  régénérer  faci-:  les  divers  principes  de  cetl^^éu^^ipA 

ieQient,en  passant  d'un  climat  dans  sont  trop  oppo^s  pou^  ^^Vnc.Jesr 

im  autre.  Mai&  si  ce  plant  de  fionr-  résultats  en*  soient  bons  ;  ;ils  âtgutr 

gogne   n'a  prospéré  au '  Cap  que  au  vin  toutes  ses  qualité^  et  ne  luij 

pour  j  donner  un  vîn  épais  et  si-,  en  donnent  aucune.         «        •      ^  f 

rupeux ,  comme  les  anciens  vins  ,  A  mesure  que  vous  jbrmez  vos^ 

de  ce  territoire  ;  si  le  maurillon,  orossettes,  ayez  soin  de  les  classer, 

dont  la  grappe  est  de   grpsseur  Etablisses  d  abord,  d^ns  VQt^e  col-; 

moyenne  et   ses  grains  petits  ç|  LeAion  ,  deux  grandes  ;  4^visions  ^ 

peu  sejqrés  «n  Bourgogne,  donner  les  cépages  bUmcs  et  |e^  cép^e^ 

au  Cap  des  grappes  oun  volqni^  colorés.  Les  espèces  pu   Variétés 

considérable,  et  garnies  de  graÎBSv  colorées,  nlûrissant  dix  qn  dpuite 

gros  et  serrés  ;  ^  le  muqueux  qu'on  jours  plus  tât  que  les  blanches ,-  ne 

en   exprime  est  tellement   épais  ^  doivent    ni    être   çonibndues    çn- 

Que,  pour  lui  faire  contracter  la  semble  dan^  la  plç^tatiofi ,  i^  <oc- 

fermettlafico  apirilueuse,  il  faille;  çuper,:indistîi^ptem^nt,  .lef  difié- 

le  diviser, ^n  le  mélangeant  tfvec,  ventes  piaq?s  dqi  coteau^  celles-ci 

de  Teau  ^  ce  fait  viendra  tout  en-  variant    dans    leur   température  « 

tier  à  l'appui  de  ceux  que  nous  commela  vigne  ^  selon  son  espècç, 

avons  déjà  rapportés;  3l  il  y  vient  dans  les  époques  de  sa  végétaiioii.^ 

«Qeotivement ,  parce  que  nous  ve-  Subdivisez  avec  le  même  soin  vos 

Bons  de  présenter  les  vrais  résul-  deux  ^randei;  diyi^u$;  mais  n'ou-. 

tats  de  celle  transplantation.  bliez  pas  qu'on  ne  peut  être  trop 

.  Le  4noyen    le  pins   si,mplej   le  discret  à  ne  pas  multipHerles  ra^. 

B^oias  coûteux  et  le  p(as  sûr,, est  ces.  11  suffit  qy'il  y  en  ait  une  ou 

iionc  de  se  pourvoir,  autour  de  deux  tout  au  plus  qui  tlominent , 

soi ,  dans  9es  propres  vignes ,  ou  et    cefles  •  ci    doivent   former   au 

dans  ceUes  de  ses  plus  proches  voi-  moius  les  deux  tiers  en  nombre  ^ 

sjns^  des  ^Uuis  nécessaire^  pour  dans  obacupe  des  deux  grancle^i 

^xéeuter   la   plantation    qu'on   se,  division^;  quand^  a  celles  qu^  vous 

propose  de  former;  de  porter  son  jugerez  convenables   a  y  pjoqter, 

oboix  sur  les  seules  races  connues  pour   ibrmer  lé   troisième    tiers  « 

pour  produire  le  meilleur  vin  du  faites  en  sorte  qu'elles  soient  de 

^^uton,  et^par  conséquent,  de  M  nature  à  se  rapprocher,  |b  plus 

aéduire  a  un  très -petit  nombre,  possible,,  des  premières,  relative^ 
Tome  X.  B  d 
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ment  à  la  (pialité  et  a  Fëpoqae  de  lées  ,  qa^Us  ne  peuvent  plus  m 
lear  m^urUé.  développer  en  bourgeons.  Le  cotn^. 

t  On  pent  séparer  les  plants  des  mencement  dn  printemps  est  l'épo* 
6éps,  dis  qne  le  bois  de  Tannée  a  <}né  qu'on  préfère  pour  y  planter 
acqhis  te' maturité  :  ee  qu^on  re*'  la  vigne*  Mous  serions  peut-être 
Connoît  'par  le  dépôdillement  de  d'avis  qu^on  renvoyât  an  m^e 
ses  fouines,  par  le  resserrement  temps  la  formation  dès  orossettes^ 
de  ses  fit>res ,  par  lâ  diminution  de  si,  de  remettre  tons  les  travaux 
ion  Volnme,  par  une  sorte  de  sé«  aux  mêmes  époques ,  n'étoit  le  vrai 
i&hëi^ssè  dans  la  moelle^  qui  an«  moyen  de  nVn  bien  exécuter  au- 
isohcfe  U  tefi^iîùû   dé  tout  mou-    edn» 

Vement 'apparent  de  Ift  sève.  Le»  En  suppMtmt  qu'on  soit  forcé 
bois  tsi  nmt  presque  pair  ^  tout ,  de  tailler  les  boutures,  long-temps 
vers  la  fin  de  Taufomne  i  et  l'on  avant  d'en  pouvoir  fiiire  usage  ^  il 
fSfeilt  dès-lors  s'occuper  de  la  p]ao«  ne  faut  pas  négliger  '  les  moyens 
tétion  dans  nos  départemens  mé«  de  les'  conserver  fusque-là  fral^» 
ridiônaut;  SioiiyaltQiidoitleprin^  obes  et  saines.  Les  erossettes  en 
temps,  il  arriveroit  souvent  que  les  boutures  étant  liées  en  petite  fais^ 
jeunes  îtidiTidus ,  ne  trouvant  pas  ceaux,  et  chacun  de  cenx-ci  por* 
autour  d'etix  l'humidité  nécessaire»  tant  ^étiquette  qui  doit  servir  a 
6n  pour  la  fbritiation  de  la  sève,  constater  son  erôèee  ou  sa  race 
ou  pour  donner  de  Timpulsion  i  quand  il  s'agira  de  planter,  on  lea* 
celle  qui  est  restée  inerte  eti  eux,  transporte  à  la  cave ,  oii  on  les 
hnguiroieiil  ^d'abord  et  suècom-  enfouit  dans  du  sable  un  peu 
bérolènt  auX  premières  chaleurs  humide;  lés  deux  ou  trois  nœuds 
qui  ne  feraient  sentir.  L'hiver  est  de  la  partie  supérieure  restant  à 
rarement  asstts  ^igourétix  dans  ces  Pair.  On  se  contente ,  dans  quekfues^ 
oontrées,  potir  que,  même  dans  Vignobles, d'ouvrir, dans jin  terrain 
cette  saison,  il  tie  s^tablisse  pas  sec^  qûdques tranchées  de  quatre* 
ver^  Textrémité  infêrieùra  des  ou  cinq  décimètres  de  profondeur  ; 
brins  plantés ,  une  sorte  de  mou-  l^nr  largeur  et  leur  longueur  sont 
Vement  qui,  s^il  ne  donné  pas  nais-  indifférentes  ;  il  suffit  de  les  pro-^ 
sauce  à  des  racines  apparentes ,  pbrtionner  au  volume  qu'elles  doi- 
Ifes  dispose  du  moilis  è  en  produire  vent  contenir.  On  y  couche  le 
d'Une  manière  presque  spontanée,  plant;  on  donne  à  chaque  lit 
dès  les  premiers  beanx  jours.  l^paisseur  d'un  décimètre ,  et  on  le 

Vers  le  .nord,  il  en  e^t  tout  nu-  couvre  ensuite  avec  la  terre  tirée 
tremenh  Planter  avant  l'hiver,  dn  fossé.  8î  on  y  range  les  bou- 
«î'èst  risqiiier  de  fWre  tin*  travail  ttJtes ,  de  manière  à  ce  qu'ellea 
inutile  ;  l'huttiidîté  pourrit  h  par-  sbiéïit  isolées  les  unes  des  autres^ 
tie  enterrée  des  plants  5  et  le*  cieui  et  qu'elles  ne  se  touchent  ^  pour 
yeux  qui  doivent  excéder  hi  sUr-  ainsi' dire,  par  aucun  point,  oa 
ttice  dû  lerrafn ,  revivent  quel*  remarquera  avec  plaisir ,  en  les 
quefois  de  telles  attemtes  des  ge-   tirant  de  terre  un  peu  tard,  au 
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^ramcncement  ^e   floréal  ^  ^^îl 
i^t  déjà  sorti  plusieurs  petites  ra- 
cines des  yeux  du  jjro^  Dout  U  eait 
rare  qu'un  plant  ainsi  préparé ,  et 
dont  la  plantation  ^t^oignée.»  w 
réussisse  pas.  Avanf  de  d^ire  les 
diverses  néthodes  dont  pa  se  sent 
pour  mettre  les  plantf  k  denieure, 
nous  parlerons  avec  quelque  éten* 
jdue  de  l*uiie  des  circonstanoes  le^ 
plus  imporlaiites  de  la  plantation , 
de  l'espaceipent  des  ceps. 
,    Nos  principes  ^   à  cet  égard ., 
aont  opposés,  à  ceux  des  fBnobgîqr 
tes  &aniçais  qui  nous  ont  précédé, 
.  là  ceux    entr^autres    oue    publia 
M.  Maupiu  en  1763 ,  oans  im  ou- 
vrage, asses  connu  des   cultiva- 
teurs, intitulé  Nouvelle  méthode 
de  Cultiver  la  vigne  ^  elc.  Cet  éeri- 
Tain  ne  consulte  lU  la  différence  des 
eliniats,  ni  la  variété  des  terres, 
ni  la  nature  des  espèces  ;  il  établît 
^n  principe  que  «  la  vigne  étant 
»  une  plante  yivaœ  dont  les  raci- 
9  nés  s'étendent  ets'alloQgént  coui» 
V  sidérableuiMit ,  il  estime  quVsA 
^  qudque  sorte  de  terre  que  cfi 
m  soU,  on  ne  peut  inettre  les  ceps 
»  à  moins  de  quatre  pieds  de  dis- 
ji  tanos  en  tout  ^ns  les  uns  des 
»  autres.  Dans  les  terres  fortei  ^ 
m  ajoute t-il ,  surtout  dans  celles 
a>  t^X'Sont  humides^  je  les  aime^ 
»  rois  autant  à  cinq  qu'à  quatre, 
j»  II  est  évident  1^.  que  par-tout^ 
»  dans   tous  les   pays   et  dans 
j»  toutes  tes  terres^  Je  grand  es- 
n  pacement  dés  ceps  empuoie  beau- 
»  cbup  moins  d'éonalas  que  %\  les 
»  vignes    étoîent  plua    serrées  et 
n  épaisses,   comme  elles  le  sont 
»  généralmient:  ce  qui  est  un  pre* 
n  fiuex^  objet  d^économie;  2^.  que 
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I».  la  cuUwe  des  vignes  osfiacées 
»  lest  beanj^c^ouç  pliM  libra  que  si 
9  elles  ue  Tétoient  -pas  ;  3^.  que 
»  les  peps  espacés  cbiveat  éti^ 
»  beaucoup  fgXm  ioiit ,  pks  robus* 
»  tes  que^eux  qui  ne  le  aont  pas, 
«  et  .de  U ,  qu'ik  ont  besoin  beau- 
n  cpupf  moins  souvent  d'^ctproi- 

•  vjg«és  et  filmés  :  ce  qn£  est  ué 
j»  ^a0ondobjeCd'éeoBSMtiie;4^.que 
»  TespilQeaaLent^'qtti  donne  des  ceps 

•  pluf  vjgoilEettK  dans  une  jespÀe^ 
m  de  terre,  doit  ies  «donner  aussi 
M  ip\m  m^xvmxii.dans  toêOes  le€ 
»  autres,  et  que,,  quoique  Iir  vf^ 

•  gueur  soit  plus  oumeins  grande, 
»  i  raison  ^s  .d&flSSreiites  qualités 
»  des  terres,  die  «st  cependant  tou'- 
m  jofirs  beaucoup  plus  considérai 
ai  ble  que  M  les  ceps  étoienA  biea 
9  nioiiiiiécartés:e'estune «vérité  qui 
9  ue  peut  létre  contestée ,  et  de  £1- 
n  ^elle  xésidte^  clair  comme  le 
P  four^  la  cpiîveiiaitee  générale  de 
»  Tespacement  des  ceps  on  de  ma 
a  noovdle  méthode ,  pour  toutes 
^  les  terres  sans  exception.  J'ai 
m  donc  eu  raison  de  dire  que  ma 
n  nouvelle  méthode  de  cultiver  la 
»  vigne ,  dans  laquelle  les  ceps  sont 
a  beaucoup  plus  écartés  que  dans 
m  l'osage  ordinaire  >  convient  à 
a  toutes  les  terres  et  à  tous  lea 
M  pays^  puisque  les  effets  et  les 
»  avantages  en  seront  incontesta* 
n  blement  partout  les  mêmes  i>. 

U  est  impossible, je  pense,  dé^ 
noue»  un  plus  grand  nombre  d*er^ 
reurs,  en  aussi  peu  de  lignes.  S11 
étoit  question  de  plantes  forestières 
ou  de  iUQS  grands  airbres  fruitiers 
iMii^^es,on  pourroit  ne  pas  rai» 
sonner  autrement.  'S^il  ne  s^agissoit 
qne  d'obtenir  beaucoup  de  bois^ 
J>Az 
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de:  Marges    fevil(és  ,    tflie   granclé 
'9ibondsac9  de  i^aisiM  ou  plutôt  dt 
raisinett^s^  ^ôur  nouar  éerviir  de 
-fexpiisssiôa  de  Bernard  Palissî  ; 
si,  en  tiDiDOt,'noiis  ne  cnllivions  Ta 
vigne  qne  pour  obtenir  la  mafu- 
rtré  !botanique  de  son  fruit ,  nous 
scuscriribàs'volonliers  4  la   doc^  ^ 
trine^  de  Maupin.  Mais^  il  entend 
parler  et  nous  parlons  anissi  de  rat- 
ios propres  6  nqns  donner  un  sue 
propre'  à  être  converti ,  non  en 
verjus.^  non  en  piquette  ,  mais  en 
vin  y  en  i^oB  vin:  ^  Ne  nous  faut  H 
pasi^tpour  cela  y  le  muqueux  doux- 
sucré?  c'èst^èrdire  un  dtgré  ;de 
natBrité  tel  »  dans  le  vaisin  ^  q^'on 
4'a.tteDdroii    vainement    dafas    les 
trois  quavts  de  nos  vignobles*  si  on 
eppliquoit     i&disttnctemeqt    par- 
ioui\ei  principes  de cel  œnologiste 
sur  Fespacement/ dn  ce^A  Nous 
i^vons' déjà  dit  pldsicurs  fois*,  et 
«•■est  ici  le  cas  de  le  répéter  encore, 
celte  raaturité  du  raisin   ne  s'ob- 
tient que  par  une  juste  proportion 
entre  la  quantité  de  sève  circntanfe 
dans  la  plante  et  Tintensité  de  la 
chaleur  atmosphérique  /  exerçant 
sur  elle  sa  puissance.  Si  vous  proc^ 
<;urez  à  la  plante  plus^  de  sève  qce 
les  rayons  du  soleil  n'en  pourront 
élaborer,  elle  ne  vbtis  donnera  que 
At  mauvais  fruits;  et,  tu.  son  in« 
tempérance  naturelle,  la  sève  cir- 
culera en  eHe  avec  excès  et  d'une 
.manière  disproportionnée  à  la  cha- 
Jenr,  si  vous  vous  conformez  à  la 
«éélhode  de  Maupin,  qui  ne  tend 
.qna  lui  fournir  par- tout,  sans  rè* 
gle  et   sans  mesure,  les  :  moyens 
.d'^b^orber  là  plus  grande  qu[antij[é 
possible  d'élémf  n*  séveux.    . 
Ke  seroit-il  pas  pjufr  conforme 


V  I  G 
au^  lois  de  la  saine  physique  d*e 
dire  :  par-lout  où  vous  pouvez  obî- 
tenir  ^ns  le  raison  assez  de'  ma- 
tnvilé  pour  qne  te  mucilage  se:c'on- 
vertisse  en  muqueux  doux  -  sucré=, 
même  en  laissant  une  grande  dis* 
lance  eWre  les  ceps ,  ne  négligez 
pas  ce  moyen  ;  vous  en  obtiendrez 
des  récoltes  plus  abondantes,  vons 
prolongerez  la  durée  de  votre  vr- 
gne,  les    frais  de  culture  seront 
plus  modérés,   et  votre  vin    n'en 
aura  pas  moins  les  bonnes  qualités 
qu'il  doit  avoir.   Mais  si  vous  cuK 
ti\ez  là  vig^ie  à  une    ten)pérature 
moins  chaude ,  dans  une  tevre  plua  . 
féconde,  ou  à  une  exposition  plus 
îrcerttu'ne  que  nous  ne  venons  de 
la  supposer,  gardez -vous  d'espa- 
cer les  eeps  de  la  même  manière, 
parce  que  vous  devez  chercher  à 
xliminuer  leurs  dimensions ,  pour 
restreindre  d'autant  phisses  facul- 
tés ahsQvbaloircs,  Vos  récoltes  se- 
ront moins  abondantes,  il  est  vrai, 
mais  elles  auront  toutes  les  queiN 
tés  qu'elles  «ont  susceptibles-  d'ac- 
x|uérir^  papce  que*  vous,  aurez,  en 
le    bon    esprk'de  ménager    une 
juste  proporlron  entre  la  quantité 
des  élémens  séveux  et  la  somme 
de   chaleur  que  vous   avez  eue  y 
pour  aiitsi  dire ,  à  votre  disposi* 
tion^  pour  les  élaborer. 

Les  partisans  du.  système  de 
M.  Maupin  nous  xépendrodt  peut- 
être  que  notre  raisomiemect  n'est 
fondé  que  sur  la  théorie ,  qne 
nos  raisons  ne  sont  que  spé- 
cieuses ,  et  qu'elles  doivent  dis- 
peroître  devant  l'expérience;.  Ils 
B()us  citeront  en  oonséquence  une 
lettre  de  feu  M.  de  Fourqueux  , 
«dre^^ce  à  l'auteur  luLmôme»  daua 
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lâcfuellé  ce  magistrat  rend  coraple 
des  résultats  dua  essai  qu*il  a  Fait 
sur  le  grand  espacement  des  ceps, 
dans  la  terre  de  son  nom ,  siluée 
près  de  Saint-Getmaîn-en-Laye; 
La  voici  r 

ce  Je  vottdrois  bien ,  monsieur , 
»  pouvoir  vous  donner  avec  eXac 
»  titnde  ïe  détail  que  vous  me 
»  demandez  sur  le  produit  de  la 
»  vigne  que  je  Fais  cultiver  suivant 
»  vos  prmcipes  ;  mais  je  n'ai  pu 
»  me  trouver  chez  moi  ,  depuis 
»  quatre  ans ,  dans  le  temps  des 
»  vendanges.  Je  ne  ptiis  donc  vous 
»  communiquer  que  les  observa^ 
»  lions  générales  que  j'ai  faites,  par 
ïi  raoi-raéme ,  dans  les  premières 
»  années.  »•••..•.  La  récolte  de  la 
»  partie  écUircie  a  été  constam- 
»  ment  pendant  cinq  ou  six  ans, 
»  plus  abondante  d'un  cinqoiènie 
»  que  celle  de  la  partie  voisine  » 
»  où  tes  ,ceps  étoient  cependant 
V  trois  OBf  quatre  fois  plus^  noD> 
»  broux. 

.  »  J'ai  remarqué  que  la. maturité^ 
j»  xla&  raisins  .étoit.  plus  -tardive 
»  dans  les  rayons  clairs»  quoique' 
3»,im«i36/expoaés..à  Faix  et  au  so^ 
»  leil,  La  vigueur  des  ceps,  l'a- 
3»  boodance  de  la  sève ,  et  la  gros- 
3»  seur  des  grappes  4^  Raisins  ^ 
3»  étaient  la  cause  ,de  cet  etfet  Sà^ 
9  cheux  ,  dans  le{$  année^jt^r^iyest 
»  et  dans  les  climats  froid^  comme 
»  le  mien* 

»  Dans  des  terrains  plus  légers 
»  et  des  expositions  chaudes»  cet 
»  inconvénient  ne  seroil  d'aucune 
j)  impo^rlance-;  mais  )e  suis  cpa- 
»  vaincu  que  cette  culture ,  infi- 
j)  nitnent  meilleure  ,quç  celle  du 
»  pays ,    pôurroil    être    sensible- 


n  ment  pèrfectt<i>nnéc  i  sur -tout 
»  pour  la  taillé;^ que  nos  vignerons 
1»  en  général  exécutent  sans  pri'n* 
»  cipes,  comme  le  reste». 

Il  noua  semble  que  cette  lettre , 
loin  de  combattre  notre  opîflîoh, 
ne  fait  au  contraire  que  la  justifier; 
Le  pa^sfage  Suivant  n'a*  pas  écfcappé 
Sens  doute  à  l^ttentîim'  du  Icctieur  : 
J'ai'  remarqué'  çAe  la  maîurilê 
des  raisins  était  piUs  tardive  dans 
les,  rc^'ons  cfairs ,  quoique  mieux, 
exposés  à  Vair  et  cui  soleil  ;  la 
vigueur  des  ceps ,  ^abondance  de 
là  sève,  et  la  grasseur  des  grappes ^ 
étoient  la  cause  dt  cet  effet  fd" 
cheux-y  dans  les  années  tardives , 
et  dans  l^  climats  /roids  comme 
le  mien^ 

Certes ,  rians  n'avons  pas  vouru 
dire  autre  chose  ;  et  ce  seroit 
per4re  dutaiops^que  de  chercher 
à  démontrer  que  tout  l'esprit  ^do: 
cette  lettre,  loin  d'être- une  arme 
à  opposer  à  no^.  principes  sur  l'es^i 
pacement  proportîonel  des  ceps, 
est  un  des  meilleurs  moyens  que 
nous  puissions  employer  pour  les 
étayer.  Au  surplus ,  il  nous  est  par- 
venu des  renseignemens  particu- 
liers sur  la  contimiation  ou  les 
Mitès-de  la  même  expérience,  cjui 
serviront  à  fhcer  irrévocabfement' 
l'opinion  sur  cette  importante 
partie  de  la  culture  de  la  vfgne. 
Nous  en  sommi^s  riedevables  au 
citoyen  Abeille ,  i|n  des'  hommes 
les  plus  éclairés  de,  notre  temp8>  et 
Fuii  des  plus  zèl^  pour  la.propa** 
gation  des  connoissançeçt  iilfil^^.. 
Feu  M.  de  Fourqueux  fui  avoit 
communiqué  verbalement  deux 
observations  très  -  remarquables 
sur  la  méthode  de  Maupin,  rek^ 
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tivemeat  à  rélpigii0ai6iit  x^pro 
que  des  ceça  :  rone^qaeson  pro 
cédé  rendait  »  eu  effet ,  les  ceps 
plus  vigooxieax ,  les  grappes  plus 
grosses,  les  ramx^  pliis  abondans  ; 
raohre ,  aaa  la  maturité  étoit  plud 
tardive.  Ùé  seroit  aam  doute,  nous 
a  dit  le  citoyen  Abeille^  un  grand 
inconvénient  dafès  les  pajs  un  peu 
septentrionaux  ;.aiais<3ai,  ne  pou- 
vant avoir  lien  dans  les  couturées 
plus  méridionales  ,  n'ôteroit   pas 

Questions. 

De  quelle  nature  est  le  terrain 
sur  leqniel  la  vigne  est  plantée  ? 
çst-ilsablonneux  ou  pierreox  ?  c*est« 
à-direj,  le  sable  (in  ou  un  peu  gros, 
le  sable  gros  et  un  peu  caillpuienx, 
ou  la  terre  |>rQpr«mc«it  dite  domi- 
nent-ils sensicdemont  Tun  sur  rautoe? 
£nfip ,  le  terrain  4-t41  beaucoup  on 
peu  de  fond  ? 

QoeHe  est  sm  exposition  par 
raqf^inrt  afu  midi  ? 


Quelle  étendue  de  terrain  a^^^on 
soumis  a  Texpérience  ? 


<^ueUe  est  4a  distance  entre  les 
acfm  ,  suivant  la  méthode  ordi- 
naire dn  pays ,  et  ceHe  qu'ils  ont 
entre «ux,  suivant  la  métho^  de 
VL  Jdiaupin?  • 
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Tespéranoç  d^améliorer  une  grande 
partie  de  nos  vigooblea*  C'est  sons 
ce  point  de  vue,  qa'il  devient  inté«- 
ressant  de  constater  les  effets  que 
cette  méthode,  a  produits  a  Four- 

Sueux.  Eu  conséquence ,  il  s'est 
onné  la  peine  d'adresser  ^31  ci- 
toyen Fourqueux  fils,  les  questions 
suivantes ,  auxquelles  celni-ci  a  bien 
voulu  donner  les  réponses  que  nous 
imprimons  i  côté. 

Réponses. 

m  Mon  père  a^voit  essayé  la  mé* 
i>  tbode  de  M.  Afaupin,  pour  la 
»  vigne ,  en  deux  endrotes  de  aon 
M  parc.  Ces  deux  terrains  ne  aont 
»  ni  caillouteux  ,  .ni  sableux  ;  ils 
»  sont  plutte  de  teîre  proprement 
»  dite  ».  • 


m  L'un  des  deux  «essais  ét(Àt  em 
I»  pente,  au  midi,  mais  dans  la 
9  .partie,  pour  ainsi  dire,  la  plus 
»  oMse  de  la  colline^  Le  terrain 
»  en  est  bon  ,  et  a  4>eaacomp  de 
n  Cbnd.  L'autre  essai  étoit  en  pente 
»  au  nord  ;  la  terre  a  moins  da 
»  fond. 

»  L*expérielice  a  été  faite  au 
»  midi ,  sur  dix  on  douxe.percbe^ 
31  seulement  ;  et  celle  au  nord  sur 
9  nne  vingtaine  ». 

«  Mon  vigneron  ne  se  rappelle 
m  pas  la  distance  a  laquelle  étoient 
2>  plantés  les  ceps,  ni  la  distance 
9  des  rayons  ;  mats  comme  on  a 
»  suivi,  exactement  la  méthode 
»  présentée  par*M.  Maupin ,  celte 
»  distance  se  trouve  conaigoéa 
I»  dans  sop  ouvrage  «, 
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-  Les  difiërences  remarqaëès  par 
M.  de  Fourqueûx  sur  l'abondance 
du  produit  et  mr  le  retardement 
de  la  maturité  da  raisin ,  se  sont- 
etles  son  tenues  ?  ou  bien  des  causes 
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«Votre  'climat  étant  très-(}*oid  i 
»  m^me  au  midi ,  les  essais  ont  été 
n  SI  peu  productifs,  que  mon  père 
»  a  loi-môrae  détruit  ce  qui  étoit 
»  au  nord;  et  mon  vigneron,  qui 


locales  inconnue»  ont-elles  raAiené  i^est  le  même  que  du  temps  de 
h  portion  en  expérience  au  même  »  mon  père,  m^a  fait  détruire  j 
de^é  de  fécondité  et  de  maturité  «  il  ji  a  quatre  ou  cinq  ans,  fessai 
quQ  les  autres  parties  de  la  vigne  ?    »  fait  au  midi ,  attendu  que  la  gelée^ 

M  presque  tous  les  ans^  et  le  man« 

j»  oue  constaflrt  de  maturité,  ren* 

'    0  ooieBt  le  produit  extrêiiiement 

»  ittférieur  à  eelni  deia  culture  dtl 


En  cas  de  succès  quelconque , 
eet  exemple  a-*t-il  été  imité  dans 


•  pays; 

a  rersônné  n^a  répété  <:fefle  ék^ 
»  périence  dans  le  pays  ;  ef  mori 


le  pays  par  d'autres  propriétaires    i»  vigneron  ^  qui  est  lui-mêitie  prô^ 
de  vigM?  »  ptiétake^  ifa  Jamais  été  te;ité  dé 

1  *  r^sayer  cbe£  lui  ».  ,♦     '    i 

»  Ce  qui  a  para  le  plus  constant  dans  cette  expérience  \,  c^es^ 
»  oue  risolement  des  ceps  les  exposoit  encore  plus  à  rfnconvénien^ 
«  aes  gelées,  et  s'opposoit  &  la  maturité  de  ce  qui  leur  étdit  échappé  i 
n  de  sorte  que  si ,  comme  je  Fai  entendu  dire  à  mon  père,  cfaaquef 
^  cep  isolé  portoit  plus  de  |;rappes.,  cette  culture  n'auroit  encore 
XL  d'avantage  que  dans  un  climat  beaucoup  plus  cbaud  que  celui  ci^ 
»  Par  le  rapproohemeutr  de  toos  ceps ,  suivant  la  culture  dû  pays , 
jo^  ils  se  préservent  mutuellement  de  quelques  cobps;  de  Froidure;  et 
»  quant u  la  ebaleur  nécessaire  è  la  maturité  du  fruit,  elle  se  con- 
»  centre  mieux  là  où  les  ceps  sont  tellement  tapprocbés  que  Pair 
yy  circule  peu  autour  d'eux.  Je  v<$is  ici  tous  tes  ans  ,  dans  mon  petit 
w  coin  de  vigae  ^  que  la  partie  extérieure  est  toujours  moins  belle 
»•  que  rintérieure  ^  et  je  pense  qt!ie  ^^est  précisément  parce  que  les 
»  premiers  rangs  manquent  de  Tabri^  qu4ls  portent  à  ceux  qui  les 
»  suivent  »b    '  •         >  ^   » 


Ces  réponses  sent  claires  ^pté* 
cisesy  authentiques;  il  ne  peut  y 
avoir  d'équivoque  dans  leurs  con- 
séquences ;  l'expérience  eft  '  d'ac- 
cord avec  Ia  théorie  t  elles  se  réu- 
nissent pour  prouver  incontesta- 
blement que  la  vigne  ne  doit  pas 
êlre  espacée  également  par-tout 
et  dans  toutes  les  terres;  qu^è  mie- 


sure  quV)n  approche  du  nord,  ou 
que  quand'  on  cultive  au  midi  dans 
une  température  moins  chaude  , 
pat  f effet  de  quelque  cause  locale  ^ 
qu>Ne  ne  devroit  Fêtre,  vu  la  lati- 
tude ,  il  convient  de.  diminuer  , 
dans  une  sage  proportion ,  par  le 
rapprochement  des  ceps ,  le  vo- 
lume xpl  résulteroit  autrement  de 
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son  essoï  natur/el.  Ce  ii*e«t  qtfainsî 
qu'on  peut  parvenir  à  mettre  des 
bornes  au  nombre  inHoi  de  leurs 
trsuçhjçe^  e^  4^  \^ts  cpnaux  d'as- 
,piratioû,.d€i.  6xç^  IQU.dfi  concen- 
tîçer  autpar  d'euK  Ift  cbaléur  ^é- 
ce«saîrQîfi  Vi>nMurît^<te  leur  fruit 
>Enfîa  >  .en  l^.sr.  .uE^Hipliaut  eux- 
mômes ,  on  muUiplie  lès  abris  qui 
peuvent  les  garantir  de  la  ^elée. 
Kn  .  supposant  ^u'eA/ Roussiilons, 
i&Uj  Proyenc€i , .  en  Jt^^ngiiedoo  ^  on 
fîùt,  saiif^sieofpèptiçri*  ^nt  "muu 
avons  parlé  ,  les  espacer,,  ^a» 
cx^njiple  j  r^^f.df 4^1  mètf ^ ,  'celte 
^tance , .  en  '  Gtrienne ,  pourroil 
êlre  restreinte  de  plus  d*uH  ,quart  ; 
en  Toiiraioe^,  de  moitié  iffuy  onyi» 
irons  de  Paris  ^les  tfois.  ^arls^'  el 
glie vVers  Reim^ ^  -^oi^Boi^s  ^  I^apo  ^ 
ce  lût  ,^?sfyfi  jde  1^0  élQÎgper  fun 
âe  Tau^re,  de  \trof^  à  q^a4r«  déoî- 
îuètre&  Les  règles  particulières  à 
cet  égi^rd  ne  peuvent  être  pres^ 
critcfi  que  paf  res^p^fiEince ,  pac 
rélude  4çs'.^caUt4t  :4!U,:^oîd, 
comjniB  a\x  inf di ,  on  rencontre  d^s  > 
«îles  ^ plus  où  moiiff  haureiix,  des. 
veinea  de  terre  plus  pi^  moins  fa^ 
voral^les  qui^  ayant  ime  grande 
influence  sur  la  teqipérature^doi-. 
vcM[] t. guider  le  cu\tivate[i(r  daqs  la 
resolulîçn^  qcj'ii  Rï'Ci'îcl*  Mais  oqs! 
connoi^sances  ne  doivent  pas  se 
borner  à  celles  du  lieu  ;  elles  doi- 
vent stétf^ndrt  k  la  nature,  de  cha- 
que race  de  vigne  dont  il  se  pro*> 
pose  dj3  .  form.er  sa  plantation  , , 
afin  de  les.  placer;,  d'^ane^  iufinièr&' 
cotiïovux^  a  son  intjërêli.  Le  cépage 
i^ui  mûrit  le  plus  diffîcilpnyent  pst^ 
toujours  celui. qui  annonce,  le  plus 
de  vigueur  dans  sa  végétation  :  il 
dj;>il  élre  planté  aaus  la  p^tie  k 
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fnoîns', féconde  du  coteau:  Les >s* 
pèces  ou  variétés  blanches  mû^ 
rissant  constamment  les  dernières , 
n'occuperont  jamais  le  bas  de  la 
penfe  ;  plies  y  pourriroient  avant 
de  nwrir.  Réservez  cet  emplace- 
men|  à  la  raée  qui  annonce  lé 
moinsde  forpe  végétative ^  à  celle 
qui  est  plus  recommandable  par 
la  qualité  que  par  le  volume  et 
par  l'abondance  de  ses  fruits  : 
elle  abusera  moins  que  toute  autre 
de  la  bonté  da  terrain  auquel  vous 
l'aurez  conRée. 

^  La  plab4a4i(^  de  .-Ja-  feîgoei  s'eiié- 
cnte  de  trois  manières;  soit  en  for- 
mat)! un  trpu  ayep  le  rhingar ,  le 
plantoir  de  fer  ou  la  tarav^Ue  ;  soit 
en  creusant  des  fosses  isolées ,  soit 
efiopvriifnt  dés  tranchées  <>u  r'^ons 
paraHèles  d'une  extréœitéà  l'antre 
du  champ.  La  nature  dti  terrain 
et  laformç  de  sa  surface  indiquent 
eelle  qui  doit  être  préférée.  Dans 
l^s  rocl)^  tend:i*ea*9âUBj^eoteanx 
e$c#rpj^ ,  pierreux  ^  gravelebx  j  oa 
caillouteux ,  U(  t^ravelie  es|t  le  Jieui. 
instrument  dont'  osa  puiss^e  faire 
usage*  La  description  qu'en  donne 
Olivier  de  Serres  est  très-éicacte: 
ce  Cet  pn^rujnent  ressemble  aux 
«^  ^capds  térraire^  de^  charpen- 
}>  ttt9r^.lj^t  .QCtfuppsé  d'une  barre 
»  de  fer  longue  de  trois  pieds  et 
V  grosse  comme  le  manche  du 
»  'boyau  ^le'  bout  entrant  en  terre 
»  estant  arrondi  en  pointe^  bien 
».  forgé  et  f^céJté  :  l'autre  regar- 
M.dant  en  haut,  est  alta;ché  à  une 
n^piçce  de  bois  trfin>!kjsrs»nte ,  fai* 
»  sant  le  tOut  la  figure  d'im  T  « 
))  poui*  le  4enir  aVeo  les  mains  ;  et 
»  afin  que  la  taraVelle  n'enfonce 
»  trop  dans  terre  i  luais  juste- 
ment 
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0  ment  eHe  y  entre  selon  la  téso- 
p  lotion  que  vous  aurez  prise  dV 
.»>  enfoncer  le  complant  ^  un  arrêt 
»  sera  mis  à  la  pièce  de  fer  entrant 
^  dans  terre  et  Tendroit  remarqué 
»  à  cette  cause  ;  lequel  arrêt  étant 
»  aqssi  de  fer  servira  en  outre  à 
y>  y  mettre  le  pied  dessus  pour, 
s>  pressant  en  bas ,  aider  aux  mains 
»  a  faire  entrer  la  taravelle  dans 
»>  terre ,  au  cas  qu'on  la  rencontre 
»  dure  et  forte  ». 

L'ouvrier ,  pour  ouvrir  le  trou 
destiné  à  recevoir,  la  crosset  te ,  doit 
diriger  la  taravelle  de  façon  que 
les  ceps  en  s'élevant  contractent 
une  inclinaison  un  peu.  contraire 
à  celle  du   terrain.    La    distance 
qu'on  s'est  déterminé  à  laisser  en* 
tr'eux,  doit  régler  la  profondeur 
de  la  plantation  ;  car  pour  être 
€X>iiséquent  dans  un  système   de 
culture ,  il  faut  chercher  à  faire 
correspondre  le  volume  et  la  quan- 
tité  des  racines  avec  ceux    des 
branches.  Il  est  possible  qu'à  mie 
température  très  -  favorable  à  la 
vigne,  il  soit  avantageux  d'enfon- 
cer les  plants  jusqu'à  quatre  ou 
oing  décimètres  9  et  qu'ailleurs  il 
suffise  de  ren{errer  a  deux  et  demi 
ou  à  trois.  Quoi  qu'il  en  soit,  on  le 
taillera  de  manière  à  ce  qu'il  n'en 
reste  hors  de  terre  qu'un  ou  deux 
nœuds;  plus  on  lui  laisseroit  d'élé* 
va t ion,  et  plus  on  l'exposeroit  à 
l'effet  des  intempéries.  Cest  tou- 
jours du  nœud  le  plus  voisin  de  la 
surface  de  la  terre  que  part  la  lige. 
Si    quelque    cause,  le   détruit    ou 
l'empêche  d'épanouir  ,  il  suffit  de 
découvrir  avec  le  doigt  Tœil  infé- 
rieur qui  l'avoisinci  et  celui-ci  le 
remplace  aussitôt. 
Tpme  X. 
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Le  vigneron  porteur  dé  la  fara^ 

velle  est  aussi  pourvu  d'une  mesuré 

qu'il  applique  d*un  trou  à  l'autre» 

pour  les  ouvrir  à  la  distance  près* 

crite  par  le  mailre  ;  et  il  suit  dans 

son  opération  les  lignes  parallèles 

qui  ^  d'avance ,  auront  été  tracées 

au  cordeau ,  et  de  manière  que  la 

plantation  présente  un  quinconce 

parfaitement  régulier.  Cette  forme 

aisse  plus  libres  que  toute  autre^ 

es  mouvemens  des  ouvriers,  soit 

qu'ils  taillent^  qu'ils  palissent,  qu'ils 

labourent   ou  qu'ils  vendangent^ 

elle  donne  aus^i  plus  de  facilité  pout 

transporter,  étendre  et  égaliser  lea 

engrais. 

A  mesure  que  chaque  trou  est 
formé,  un  second  ouvrier  qui  suit 
le  premier,  tire  chaque  brin  du 
vaisseau  plein  d'eau  où  il  a  séjourné 
depuis  sa  formation,  si  elle  esÉ 
récente^  on  depuis  son  extrao 
tion  dés  fossés ,  si  elle  est  ancienne^ 
et  l'introduit  dans  ce  même  trou. 
Une  troisième  personne  l'y  assu* 
jettit  ,  non  en  piétinant ,  selon 
l'usage  ordinaire  >  mais  en  remplis- 
sant le  surplus  de  l'ouverture  de 
ouelques  poignées  de  terreau  ou 
de  terre  végétale  ;  il  ne  s'agit  pas 
de  donner  aux  parois  de  ces  trous 
la  dureté  d'une  muraille  ;  mais  seu^ 
lement  d'empêcher  la  formation 
ou  détruire  les  intertices  qni  sépa« 
reroient  les  molécules  de  la  terre 
autour*  du  plant.  Quelques  culti- 
vateurs jaloux  de  ne  négliger  au- 
cun des  moyens  propres.à  assurer 
le  succès  de  leur  plantation,  font 
répandre  dans  chaque  trou  un  peu 
d'eau  de  mare  ou  mieux  encore 
de  jus  de  fumier.  Il  affaisse  con- 
venablement la  terre  et  la  rappro* 

E  Cl 


Digitized  by 


Google 


X7&               V  I  G  V  I  G      ^ 

cbe  avec  égalité  de  tontes  les  par-  cînes.  Dès  que  la  première  f rair- 

lies  de  la  boulure.  cbéè  est  ouverte,  occuper-vous  dfe 

On  a  quelquefois  à  planter  dans  ^  plantation,  afin  que  rien  ne  s'op- 

des  terres^  à  des  expositions  très-  pose  à  Touverture  de  la  seconde 

favorables  à  la  vigne,  où  la  tara-  et  de  celles  qui  doivent  fa  suivre* 

velle  ne  pourroit  être  employée,  Si  vous  craignez  que  votre  terre 

parce  que  le  terrain  trop  mouvant  ne   soit    pas    assez    mûre  ,   assez 

combleroit  le  trou  avant  qu'on  eut  divisée,  H  faut  y  suppTéer  en  ré- 

eu  le  temps  d'y  introduire  la  bou-  pandant  une  plus  grai^de  quanlilé 

ture;  il  en  est  d'autres  dont  la  sur-  de  terreau  dans  les  tranchées;  car 

face  est  tellement  hérissée  de  ro*  )a  plus  mauvaise  des  méthodes  est 

ches ,  qu'il  est  impossible  d'y  ou«>  celle    qui    contraint    de    revenir 

vrir  des  tranchées  ou  des  rayons,  pendant    deux    oui   Irois   années 

On  se  borne  alors  à  pratiquer  des  de   suite    sur    le    même    terrait 

fouilles  d%space   en    espace ,    de  pour  en  terminer   la  plantation  \ 

quatre  à  cinq  décimètres  de  pro*-  c'est    proibngfr    la     )cnnesse    de 

fondeur  et  d'ouverture.  Ou   jette  la  vigne,  et  la  forcerpar  conséquent 

au  fond  la  terre  la  plus  émiée  de  à  ne  donner  pendant  tong-tenip^ 

là  surfaoe  dans  une  épaisseur  de  qu'un    vin    sans    qualité.    Ifallez 

quelques  centimètres  ,  puis  on  y  pas  non  '(Jus  formel^  deux  ranp;s 

f)laoe  le  plant  bouture  on  chevelu  de  ceps  dans  le  même  rayon,  eii 

f)lus  ou  moins  perpendiculairement,  mclinant  les  uns  i  drorte,  les  au^ 

suivant  la  nécessité  de  multiplier  très  à  gauche,  et  forçant  ainsf  le^ 

pu  de  restreindre  la   qualité  des  racines  à  se  réuirir,  à  se  peloton- 

yaciâes.    On     recouvre     d'abord  her ,  à  s'étouflR^r  ou  è  se  ehaiîcir 

avec  le   surplus^  de   la   première  mutuellement.  Pressez  votre  plant 

lerre  qui  n'a  pas  été  employée  au  au  milieu  du  fossé  ;  et  s'il  est  enraî 

ibnd  de  la  fosse  ;  on  emploie  ensuite  ciné  donnez  à  le  placer  les  mêmei 

eelie  de  la  seconde  fouille;  et  celte  soins,  la  même  att^ttoH   qu'exî- 

de  la  troisième  devient  la  couche  gent  tous  les  jeunes  arbres  qu'on 

supérieure.  replante.  Failes  en  sorte  que  votre 

Quand  le  terrain  est  en  pente  plantatîou  achevée,  le  terrain  soit 
douce,  quand  la  terre  a  plus  de  tani  dans  toute  .son  étendue.  Ces 
liaisoa  et  de  consistance  qu'il  n'en  éminences  qui  forment  entr'felles 
faudroit  pour  ce  genre  de  culture,  de  petits  sillons  ne  sont  que  de.^ 
cm  plante  ordinairement  dans  des  réservoirs  d'bumîdîté  et  tes  moyeni 
tranchées  oo  rayons,  ouverts  d'un  de  favoriser  Tes  geîées.  Ayez  ton- 
bout  à  l'autre  de  la  pièce.  On  donne,  Jours  à  votre  disposition  un  certain 
0U  plutôt  on  doit  donner  a  ces  nombre  de  marcottes  pour  rem- 
ibsse&  des.  dîoiensioBs  en  profon-  placer  le»,  plants  qui  vièndroient  à 
deur  et  en  largeur  relative»  aussi  périr  penaant  tes  trois  premières 
i  l'espacement  des  oeps;  c'est-à- ,  années  de  la  plantation.  Enfin  n'ou- 
dire^àla  nécessité  d'augmenter  ou  kliez  pas^,  en  cantonnant  ,  pour 
de   diminuer  le  nouibre- des  ^a^  ainsi  dire  ^  vos  divers  cépages  ^  en 
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wrmant  de  chacime  des  races  des 
colonies  séparées,  que  vous  évitée 
par  ce  moyen  la  nécessité  de  re- 
venir à  plusieurs  reprises  sur  le 
niêraô  terrain  pour  y  faire  la  ven- 
dange.  «  Les  espèces,  dit  Olivier 
«>  de  Serre?,  seront  plantées  et  dis- 
»  tiDguées  parquarreaux^  traner- 
»  sans  la  vigne,  accommodant  le 
»  naturel  de  chaque  espèce  à  la 
»  qualité  de  la  terre  et  du  soleil , 
»  selon  les  diuersités  m'on  retnar- 
»  que  en  tout  Ken ,  afin  que  plus 
p  elles  profitent,  et  pins  facilement 
»  soyent  gounernées,  que  mieux 
»  on  les  aura  appropriées  ,  même 
»  au  -taiHer ,  ou  Tintérest  est  très- 
»  grandVil n'est  fait  comme  H  faut; 
»  pour  ce   que    Tune   doit  estre 
»  conppéeto8t,rantretard;celfe. 
»  Cl  court,  celle-là  long,  ckose  dif- 
»  ficile  à  fairo  quand  ta  vigne  est 
»  confusément  plantée  par  figno- 
^  rance  des  vignerons  ,  qui ,  sans 
»  voir  là  feuille  des  vignes ,  n'en 
»  peauent   guère   bien  discerner 
»  les  espèces.  Le  marrer  <ra  houer 
»  pir  ces^  diuisions  est  aussi  rendu 
»  plus    aisé    sur^-  tout    si  estans 
»  égales^  les  ounriers  y  peuuent 
»  trouuar   leur   besogne    taillée  : 
»  cela  reuenant  à  Putifité  du  mais- 
»  tre,  qui ,  par  ces  petites  por- 
»  «ions,  aueo  fugement  et  moins 
»  dexîrainte  d'estre  trompé  ,  peut 
»\  faire  trauailler  ses  gens ,  que  si 
»;  les   espèces  des    raisins   y    es- 
»  tayoint     confusément    amonce- 
'M-  léesD. 
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S  k  C  T  I  O   N     III. 

De  la  hauteur  des  ceps  ;  de  là 
taille  ;  du  palissage  ;  de  la  ro- 
gnure\  de  tébourgeonnement  et 
de  VépampremenU 

La  yigne  ne  varie  pas  moins 
dans  sa  hauteur  que  dans  son  es« 
pacement.  Les  hautains  que  les 
anciens  nommoieut  vignes  arbus^ 
iives ,  sont  communs  en  Italie ,  en 
Espagne,  et  dans  nos  département 
de  la  Provence  ,  du  Languedoc  , 
dans  la  partie  orientale  au  Dau-^ 
phi  né ,  dans  le  Bigorre,  la  Navarre 
et  le  Béam.  Ce  genre  de  culture 
est  suivi  en  France ,  non  généra*^ 
lement ,  mais  d'espace  en  espace  , 
depuis  les  Pyrénées  et  les  bords 
de  la  Méditerranée  ,  jusques  aux 
frontières  de  la  Bourgogne.  On 
entend  par  hautain ,  proprement 
dit ,  nti  cep  lié  contre  le  pied  d'un 
arbre  ^  dont  les  sarmens  se  confon- 
dent  avec  ses  branches.  De  toutes* 
les  manières  de  cultiver  la  vi^ne , 
il  n'en  est  aucune  de  plus  pitto* 
resque,  de  plus  agréable  aux  yeax* 
cr  Je  fis  à  pied  et  lentement  ^  dit 
Baretti  (i),  la  plus  grande  partie 
du  chemin  qui  conduit  de  Mollis, 
de  Reys  jusqu^à  Barcelonne,  jouis- 
sant d^une  perspective  assez  belle 
pour  rappeller  l'idée  des  Champs* 
Ëlysées.  C'étoit  une  suite  non  in* 
terronipue  de  vignes  soutenues  par 
des  mûriers  régulièrement  plan- 
tés ;  les  branches  de  vignes  y  pen- 
dent par-tout  en  festons  d'un  arbre 
à  l'autre.  J'en  ai  vu  de  pareiUea 
dans  les  duchés  de  Mantoue  et  de 


(•)  Voyage  d'Eapague,  tome  IV ^  page  73. 
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Modène  ,.  avec  cette  seule  diflS- 
renée  qu'en  Italie ,  les  vignes  sont 
accolées  à  des  ormes  ».  Wright 
Récrit,  avec  la  même  complaisance, 
le  spectacle  qu'oSrent  celles  ci  à 
rœil  do  voyageur.  Le  sol  de  la 
Lombardîe  (i)  est  uni  et  riche  ;  il 
contient  de  superbes  pâturages, 
des  champs  fertiles  et  beaucoup 
de  mûriers  blancs  destinés  tout  à 
la  fois  à  produire  la  nourriture 
des  vers  à  soie ,  ^t  à  servir  de  sup* 
port  aux  vignes  qui  montent  jus- 

gu'à  Textrémité  de  leurs  branches, 
e  pays  est  le  plus  beau  de  l'Italie  ^ 
si  Ton  en  excepte  la  campagne  des 
environs  de  Naples.  On  v  voit  peu 
de  bois  propres  à  la  charpente  ; 
mais  seulement  des  ormes  et  des 
peupliers  (jui  servent  aussi  d'ap- 
pui à  la  vigne.  Les  chemins  qui 
traversent  cette  contrée  ,  sont  lar- 
ges, unis  et  bordés  de  haies  taillées 
et  soignées  avec  la  plus  grande 
exactitude.  De  ces  haies  sortent^ 
d'espace  en  espace ,  à  la  distance 
de  quarante  ou  cinquante  verges 
les  uns  des  autres ,  des  arbres  au* 
tour  desquels  monte  la  vigne. 
Après  s'être  entrelacée  dans  leurs 
branches,  elle  en  sort  pour  se  for- 
mer en  guirlandes  qui  pendent 
d'arbre  en  arbre  au  dessus  des 
baies.  Lès  samiens  s'étendent  en- 
suite à  droite  et  i  gauche  ;  on  les 
soutient  avec  des  pieux  on  dés  po- 
teaux plantés  parallèlement  aux 
arbres  ;  et  ils  forment  alors  des 
espèces  d'auvents ,  des  toits  obli- 

3ues  qui  régnent  des  deux  côtés 
es  chemins ,  .et  au  dehors  comme 
au  dedans.  Cette  architecture  na- 
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(ureHe  s'étend  dans  presque  toute 
k  Lombardîe. 

La  plupart  de  nos  haulains  de 
Provence  présentent  un  spectacle 
non  moins  agréable  ,  non  moins 
pittoresque.  L'œil  du  voyageur , 
peu  accoutumé  à  ce  genre  de  plan« 
talion  >  promène  avec  plaisir  ses 
regards  sur  les  diiTérenles  pro« 
dnctions  du  sol  :  tout  y  annonce 
l'ordre  symétrioue  d'un  jardin; 
Ici  un  rang  d'oliviers  forme  une 
espèce  d'espalier  ;  le  verd  pâle  dé 
leurs  feuilles  contraste  merveilleu-» 
sèment  avec  celui  du  blé  qui  croit 
à  leurs  pieds  ;  la  vigne  forme  tuf 

Eeu  phis  loinun  autre  espalier^ ou 
ien  elle  y  est  plantée  en  masse. 
Quelques  particuliers  la  marient 
aussi  avec  l'amandier  ou  Tormeau, 
et  les  sarmens  se  mêlant  avec  leurfl^ 
branches^  forment  des  têtes  singu-* 
lières  et  touffues;  d'antres^  enfin, 
laissent  la  vigne  sans  soutien  ^  et , 
dans  un  sol  fécond,  elle  pousse  des 
jets  forts  et  vigoureux,  qui  s'entre^ 
lacent  les  uns  dans  les  autres.  Il 
faut  convenir  que  ces  mélanges  de 
diverses  récoltes  forment  un  en-* 
semble  charmant  ;  mais  que  d'abus 
décrits  en  peu  de  mots!  car  il  ne 
s'agit  pas  ici  du  coup-d'œil  :  c'est 
la  production  qui  nous  intéresse. 
Nous  y  reviendrons  tout-à  l'heure. 
La  seconde  espèce  des  hautains 
difi^re  de  la  première  par  le  genre 
de  son  appui  ;  au  lieu  d'arbres,  on 
donne  pour  support  à  la  vigne  des^ 
perches  qui,  par  leur  entrelace- 
ment ,  forment  des^  treillages  per- 
pendiculaires ,  qui  s'élèvent  sou- 
vent jusqu'à  deux  ou  trois  mètres. 


(i)  Voyage  dllalie ,  tome  I,  page  3i. 
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L'énfrefien  de  ces  lignes  est  ex- 
trêmement dispendieux;  il  ost  même 
impossible  par-tout  où  le  bois  est 
rare. 

.  Dans  la  troisième  espèce  de  bau* 
tains  ,'on  laisse   croître  le  cep, 
depuis  huit  décimètres  jusqu'à  un 
mètre  et  demi  de  hauteur ,  et  on 
lui  donne  pour  appui  un  ^chalas 
long  de  deux  mètres,  auquel  on 
attache  les  sarmens*  pour  les  em- 
pêcher de  retomber  sur  terre  et 
d'ombrager  les  grappes  ;  ou  bienj 
diatlis  les  sites  exposas  aux  gràâds 
vents,  à  des  orages  violens  ,  et  sur 
tes  coteaux  rocailleux  et  pierreux , 
on  réunit  d'espace  en  espace  trois 
échalas  liés  ensemble  par  le   haut 
et  séparés ,  vers  le  bas ,  en  forme 
de  trépied.  On  attaché  les  sarmens 
de  dirtérens  ceps  à  chacune  desf 
branches  du   trépied ,  qui  se  seri-' 
vent  mutuellen>ent  de  soutien  et 
empéebent  les  sarmens  de  se  bri- 
ser, et  les  grappes  dé  se  meurtrir; 
ils  permettent   d'ailiéuts   la  libre 
€n:onlation  de  Tair  dans  toute  fé- 
tradne  de  la  plantation.  Ce  genre 
de  culture^  en  vignes  hautes^  est 
assez  commun  depuis  les  bords  de 
la   Méditerranée   jusqu'aux    envi- 
rons de  Lyon  ;  c'est  à  Côte-Rôtie  y 
à  Condrieu ,  et  dans  les  vignobles' 
voisins  qu'il  est  dirigé  avec  le  plus  de' 
^in.  '  *  * 

Oh  compte  deux  sortes  de  vi-' 
gties,  moyennes  ou  basses.  Les  pre- 
mières, appelées  vignes  courantes 
et  rampantes,  ont  sept  à  huit  dé- 
dmètres  de  hauteur^  et  les  sarmens 
qui  en  sortent  se  soutiennent  d'eux- 
mêmes^  ou  du  moins  on  ne  leur 
donne  aucun  appui  ;  elles  sont  com- 
lïiuneseaDauphméi  eh  Provence, 
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en  Gascogne ,  en  Poitou ,  en  Ânî- 
jou  et  dans  les  deux  déparîemens 
de  la  Charente.  Dans  la  partie  du 
ci-devant  Aunis,  qui  borde  les  ri- 
vages de  l'Océan ,  ces  vignes  sont 
nommées  rampantes  ,■  avec  d'aui^ 
tant  pïus  de  raison  que,  pour  les 
soustraite  h  ^impétuosité  des  vént.% 
on   ne  laisse   que  quelques  centi- 
mètres  de  bauteur  à  chaque  tige  , 
et  que  ses  rameaux,  avec  leurs 
feuilles  et  leurs  fruits,  se  traînent 
pour  àinsidire  sur  la  terre.  Enfin, 
les  vignes  basses,  et  ce  sent  les  plus 
coibmtmes  ,  depuis  les  Frontières 
de  la  Bourgogne  et  le  milieu  de  lat 
Touraine  ,      jusqu'aux     départes 
mens    les   plus  septentrionaux  de 
la  France  ,    ont  des  tiges   baut<^tf 
d'un   déoimètre    cinq   centimètres 
à  buit  décimètres ,  selon  leur  eS<K 
pacement  et  leur  grosseur.  Elletf 
sont  liées  à  un  échalas  d'abord  ad 
pied  de  la  tige  ;  puis  l'ouvrier  réu-< 
hissant  en  paxpets  tous  les  sarmenjT 
dé  l'année ,  les  attacheou  plutôt  lesT 
garotte  pêle-mêle  avec  les  feuilles  i 
lés  vrilles ^  les  faux  bourgeons,  led 
gourmiinds  (  car  la  vigne  a  aussi  lea 
siens  ) ,  et  souvent  une  partie  de* 
grappes ,    vers    Fextrémité   supé« 
rieure  de  féchalas^par  un  ou  pla^ 
sieurè  liens  de  patlto  ou  d'osien 

On  poùrroit  demander  aux 
cnltivarteurS  de  tous  ces  diflférens* 
vignobles,  s^ils  ont  appris  parl'eX-* 
périencé  à  devoir  préférer  l'tme 
de.  ces  méthodes  aux  autres  ;  on 
bien,  si ia  hauteur  qu'ils  donnent 
eux  ceps  leur  a  été  indiquée  par 
leurs  ancêtres;  en  un  mot,  â  ce 
n'est  pas  par  coutume,  plutôt  ciue> 
par  raisonnement  ,  qu'ils  se  dé*' 
cident  ?  U  fdftt  qu'ils  sachent  qu^ 
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le  vin  qu'on  retire  da  raisia  d'ag 
cep  lié  à  un  arbre,  n'égalera  jamais 
en  bonté  celui  d'une  vigne  basse  ; 
que  le  fruit  des  hautains  ne  mûrit  ja- 
mais aussi  bien  que  celui  des  vignes 
basses  )  parce  que  celui-ei  est  placé 
de  fnauièreà  recevoir- la  réverbé- 
iratioB  du  soleil ,  qui  est  au  moins 
aussi  Claude  que  le  soleil  même* 
Le  plan  incliné  des  coteaux  le  ré- 
fléchit mieux  que  toute  autre  expo- 
sition; d'ailleurs,  le  raisin  enfermé 
(lans  les  têtes  des  arbres ,  est  trop 
couvert  par  leurs  feuilles  et  par  les 
fieanes  propres ,  pour  éprouver  le 
contact  des  rajons.  Deux  raisons 
peuvent  avoir  donné  lieu  kce  genre 
de  culture.  On  aura  reconnu  que 
in  vigne ,  plantée  dans  un  bon  ter- 
rain ,  pompe  trop  de  sève  par  $es 
Tacine$  ,.  et  qu'il  falloit  occuper 
cette  sève  i  pousser  des  bois  vigou* 
feux  ^  4ifin  de  l'atténuer  et  d  en  fa-^^ 
ciliter  l'élaboration  ;  mais  on  n'a- 
Iroit  pas  encore  observé  ^ue  la 
vigne  pompe  peodant  la  nuit  l'hur 
Viidité  répandue  dans  l'atmosphè- 
re ;  que  cette  humidité  j  aspirée  par 
tes  trachées»  descend  alors  vers  les 
Idoines ,  ^ù  elle  se  réunit  avec  le 
surplus  des  principes  séveux  ,  qui 
ufi  s'est  pas  élevé  pendant  le  jour , 
et  que,  la  transpiration  n'a  pu  dis- 
siper. L'absorption  par  les  plantes 
est. toujours  en  raison  de  la  plus 
ou  moins  grande  surface  qne  pré; 
sentent  les  feuilles.  Ainsi ,  plus  une 
vigne  a  d'étendae,  plus  elle  a  de 
aur&ce  ;  plus  elle  a  de  surface ,  plus 
elle  pompe  d'humidité  pendapt  Ija 
nuit ,  et  plus  elle  augmente  ,  p^, 
Qonséquent,  le  volume  de  ses  prin- 
cipes séveux;  de4à  la  trop  grande 
aquoaiié  du  vin^   delà  soa    peu 
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dp  qualité ,  son   peu   de   durée. 

Peut-être  aura-t-on  cru  aussi  ne 
pouvoir  mieux  Caire  que,  de  suivre 
l'exemple  des  Italiens  ,  qui  ont  cul- 
tivé la  vigbe  avant  nous  ;  mais  op 
n'a  pas  fait  attention  que  la  cha« 
leur  esl  plus  vive ,  plus  forte,  plus 
soutenue. en  Italie  quq  dans  nos 
provinces  les  plus  méridionales» 
et  qu'excepté  dans  un  très  -  petit 
nombre  de  cxûs,  les  vins  de  ces 
contrées  sout  communs  et  peu  pro« 
près  à  être  conservés. 

La  culture  dans  laquelle  on  adopta 
la  seconde  espèce  des  bautains^est 
moins  vicieuse  qae  la  première. 
Dans  celle-ci ,  \sk  vigne  présenta 
moins  de  surface  :  on  est  obligé 
ci'étendrehorizontalement ,  souvent 
même  de  courber  les  sarmens  ;  la 
sève  ne  montant  plus  alors  en  ligna 
droite^  elle  est  moins  véhémente 
dans  sa  course;  quand  elle  parvient 
aux  bourgeons,  elle  est  en  moindre 

Quantité  ,  et  mieux  élaborée.  .  Lm 
éfaut  de  cette  culture  ne  consista 
aue  dans  la  trpp  grande  élévation 
e  ses  branches  k  fruit  :  et  4'expé«. 
i^ience  prouve  que,  même  dans  nga 
provinces  les  plus  méridionales  ,  le 
raisin  qui  vient  à  la  hauteur  de 
plus  de  deux  mètres^  ne  donne 
que  des  vins  sans  caractère  et  sans 
durée.  Quel  est  donc  le  juste  point 
d'élévation  auquel  le  cultivateur 
arrêtera  les  tigres  de.  sa  vigne ,  et 
d'après  quels  principes  se  conduî- 
ra-t-il  à  cet  égard  ?  D'après  ceux 
qui  l'ont  dirigé  dans  l'espacement^ 
lors  de  la  plantation.  Dès  qu'il  a 
cru  devoir  restreindre  le  volume 
de  ses  plantes  ,  par  rapport  à  leur 
grosseur ,  pour  ne  leur  faire  aspi* 
rer  qu'unis  quantité  de  sève  reia« 
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ttteà^la  bhafetir  de  son  'climat',  fl    {Seinrettt  s'aocomtnoder  de  bm  d^ 
est   évident  qu'il  doit   tendre  au     Ven;  clinials  de^  France   Ob  petHt 
mésie  but  dans  le  sens  de    leur    les  désigner  sous  les  noms  de  vîgnek 
élévation»  On  ne  peut  avoir  d'autre    nsoyennes,  vignes  basse»  et  vigiles 
objet ,  dass  cette  opération ,  q»e     naines.    Les    premièi'es    eonviei»- 
de  'cherchera  augmeniier  la  cfaa*    droîent  parfaitement  à  la  tempe- 
leut  en  raison  du  besoin!^  qu'en  en     rature  de  nos  provinces  méridien 
â  pour   produire  la  mérité   an    taies ,  en  les  bornant  i  la  bauteut 
raisin;  Plus  le  raisin  est'  rapproché    dfun  mèfre  cinq  ou  six  décimètres^^ 
de  la  surface  dé  la  terre ,  (  pourvu     y  comprisles  bifurcaHons  ou  mères 
toutefois  qu'il  nesoit  pas  eA  contact    branches^  Les  secondes,  qui   né 
aven  elle;  car  èette  oidconstaneé    doivent    pas  s'élev«n   jusqu'à   ua 
lui  fait  perdre  toutes  ses  qualitée.  )    mètre  ,  ^   pfaûsent:  et  *  réustissenk 
plus  il  est  rapproché  de  «la  terre^    dans  -noa  vignobles  lâii  centre^,  et 
plus  est  sebsîbie  la  rêver bératiouj    bqs  'dépprtemctas . septcutripttaoT ^ 
plus  est  forte  là. chaleur.  Sur  un     oè  la  cuit  tore  de  la  vigne  est  intro^ 
plan  très  -  incliné ,  dans-  les  pentes     duite ,  ne  peuvent  admettre  que  la 
très  -  escarpées-,  oa   peut  donner    vigne  naine.  Nous  supposons  totM> 
plua  de  hauteur  et  plus.de  distance    jours  qu'il  peut  ^r avoiv  par-  tout 
aux  ceps  que  sur  un  sol  uni  on    oes  exceptions    foudées^  sur  'des 
modérément  incliné,  parce  cpie  la     causes  locales,  ou  sur  la  nature  dé 
coupe  presque  verticale  du    ter^    certains  cépages*   Il  appartient  4 
vain  réifléchit  horizontalement  tes    ta  sagacité  du  cidtîvsttevr  de  saisfiif 
rayon»,  à  peu  prp»  comme  les  nm-^    ees  différences  eb  de  les  iaire  tour- 
raillés  sur  lesquelles  on  espalie.  On^    ner  à  son  profit.  i 

pottrroit  objecter*  que  plus  les  Si  les  brinis  qui  ont  formé  une 
grappes  sont  près  de  terre^;,  et  nouvelle  pdantation  ont  été  bien 
plus  elles  sont  exposées  aux  gelées;  choisis,  si  la  culture  en: a  été  soi*' 
Cela  est  vrai  ^  mais^  la  ^éeest:  un  gnée ,  les  deux  yeiix  qû'oe  t^  laissée 
malbeuV',  un  malheur  accidentel^  apparens  pousseront,  dès  la  pre^ 
H  est  conunun  à  toutes  les  piantesl  Juière  année^  chactm  un  sarment, 
exotiques ,  que  fintérét  nous  porter  Ce  Bouveau  bois  a-fc-ii  de  la  con* 
à' cultiver  en  plein  champ.  Il  its^  sîstance?  est-il  pvoportioÉué  à  ce-^ 
quelqàes  moyens  préserva^fs  qu'it  hii  du  maître  k^itr'^oi  l'a^roâmt:?^ 
ne  fiiut  pas  sans,  doute  négliger  MtH  màr?  6n  peut  déjà  le  taillèri. 
â'emptoyer  ;  maïs  oetui-ei  ne  peut  Dana'  le  cas  contraire , .  attendes 
être  de^  leur  nombre  ;  car ,  enfin  ^  qtie  la  végétation  de  s»  secondes 
yI  notis  faut  tendre  à  obtenir,  avant  aatiée  lui  ait  donné  pitrs  de  force, 
tout,  U4¥e  maturité  constante  ;  et  Nous  n'avons  pointa  redouter  en* 
nous  ne  p^iKrions  l'espérer  dans»  eove  bk  multiplicité  des>  «rganes 
plus  de  la  moitié  de  nos^  vignoble$,  qui  aspirent^  puisque  bous  n'au- 
si  noti^  voulions  y  faire  usage  d'uiy  roos  de  longtempsvque  du  bois  à 
tel  expédient:  tsjiérer.  ^S 

U'patoîtquetpois^ortes  de  vignes;       La  taille  a  pour  objet,  sur  la  vK 
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^e  faite  oa  en  rapport,  cTemp^  (|ae  Ymil  le  plus  voîsm  da' tronc* 
cher  la  dissémination  de  la  sève  et  A  la  troisième  taille  ^  on  donne  ud 
Ja  formation  d'une  quantité  infi-  bourgeon  de  plus  à  chaque  tête; 
nie  de  sarraens ,  de  brindilles,  et  le  nombre  des  têtes  ou  tières^ 
de  chiffones  et  de  feuilles  qui  sorti*  branches  doit  être  ménagé  de  ma^ 
toienb  en  foule  de  tons  ses  yenx^  nière  que  la  vigne  moyenne  en  ait 
étendroient  la  surface  de  cnaque  au  moins  trois  et  rarement  plus 
cep  d'une  manière  démesurée  et  de  quatre;  même  quand  elle  est 
mmtiplieroient  au  delà  de  foute  parvenue  au  plus  haut  point  d'é- 
f)roportion  jbcs  facultés  d'aspira-  lévation  qu'on  veut  lui  preserireé 
lion.  En  le  débarrassant  du  bois  Deux  mères-branel^  suffisent  à 
qtt'on  appelle  superflu ,  on  conceo^  la  vigne  basse ,  et  ce  n!est  jamais 
tre  ta  sève  dam  une  partie  des  aué  du  tronc  ou  de  la  souche  que 
tanneas  qn!oB  juge  les  plus  pro«»  aoivent  partir  immédiatera^ent  lef 
près  a  produire  de  beaux  ^  de  bons  sarmens  à  fruit  ou  les  flèches  de  la 
mnts ,  des  fruits  mûrs*  Par  lamé*  vigne  naine ^  préférant  toujours 
jme  opération ,  sur  la  vigne  qui  est  les  plus  bas^  mais  de  façon  que  les 
encore  dans  l'enfance,  on  emploie  raisins  ne  touchent  pas  par  terre.  A 
foute  la  sève  à  nourrir  le  brin  oui  quatre  auÈ^  la  vigne  bien  plantée 
doit  être  converti  eu  souche  et  de-  ailéjà  de  la  force;  elle  commence 
venir  une  tige  capable  de  produira  à  donner  du  firuit  ;  on  peut  tailler 
le  nombre  de  bras  ou  de  raères^  à  deux  yeux  sur  les  deux  ou  trois 
branches  relatif  à  la  hauteur  et  sarniens  le  plus  vigoureux.  La 
au  volume  qu'on  se  propose  de  cinquième  taille  demande  encore 
laisser  prendre  au  cep.  quelques  ménagemens  particuliers; 

'   La  première  taille  de  ta  vigne    eonpea   à  deux  yeux    seulement 
H'entratne    aucun  embarras;  elle    sur  le  bois  le  plus  fort;  bomea 
est  fecile:  Il  ne  s'agit   que  d'en«    à  nu  seul  bourgeon  le  produit  du 
kver  en  entier  le  jet  le  plus  élevé    sarment   inférieur   et    ne   laisses 
des  deux  yeux  mis   à  découvert    pas  en  tout  au  delà  de  cinq  flèches, 
dans  la  plantation,  et  de  rogner    Le  jeune  plant  est  enfin  devenu  une 
le  second  près  du   tronc,  immé-^    vigne  faite.  Les  mêmes  principes 
diatement  au  dessus   du  premier    qui  .ont  dirigé  jusqu'ici  le  cuhi- 
eeîl.  L'année I suivante 9  m  la  vigne    vateur  dans  la  iaçon  delà  taille» 
est  destinée  i  devenir  une  vigne    le  guideront  de  même  danala  saitCi 
mayttne,  qbl  taillera  sur  trois  sar-    toutefois  avec  cette  différence  que 
mens,  et  on  enlèvera  les  autres  res    les  ceps   ayant  acquis  plus  de  vi- 
de la  couche;  si  elle  ne  doit  être    gueur,  il  peut  porter  dan^  la  taille 
qu'une  vigne  basse,  on  ne  laissera    non  pas  moins  d'att^itton,  mais unn 
subsista  que  deux  flèches  oa  cour*    attention  moins  minutieuse.  Nou% 
sons.  Un  seul  suffit  à  la  vigne  naine,    opérerons  donc  désormais  d^près 
et  c'est  su^e  sarment  le  plus  bas    les  principes  qui  nous  ont  guidés 
qu'il  dolMHre  formé.  Dans  tous  let    jusqu'ici  ;  maid  nous  n'otiblierons 
ça9|  bn  ne  lainse  sur  diacpie  flèche    pas  qu'ils  se  modifient  dans  leur 
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applioaHon^plas  encore  dans  rexer<*    îl  est  moms  espacé  ;  il  ne  présente 
cice  de  la  taille  oue  dans  toutes    qne   la    forme    d'an    arbrisseau  ; 
les  autres  façons  aont  se  compose    trois  ou  quatre  fl&ches  taillées  à  uq 
la  culture  de  la  vigne.  Faut*il  tailler    ou  deux  yeuse  seulemiçot  ^  sont  une 
court.oa  long ,  lâisseir  peu  on  beaU'^    charge  proportionnée  à  ses  forces* 
coup  de  coursons  ?  On  ne  peut  se    Une  vigne  vieille  demande*  les  mé* 
régler  à  cet  égard  que  aar  les  cli-    mes  souns,  la  même  attention  que 
mats,  les  expositions  ,Ja  nature  des    si  elle  étoit  encore  dans  Fenfauoe ; 
terrains,  la  vigueur  plus  ou  moins    elle  veut  être  taillée  éourtet  sou* 
grande  des  sujets,  la  qualité  par^    vent  ravalée.  Le  besoin  de  la  ra^ 
ticulière  du  bois  suivant  la  tem-    îeosirdonnetth  grand  prix  au^  jets, 
pératuré  de  l'année  et  les  évène^    quoique  d'abord  stériles ,  qui  nais- 
mens  de  l'année  précédente.   Qn    smit  vers  le  bas  delà  sdocbe;oa 
doit  considérer  l'âge  des  vignes  ^    ne  peut  apporter  trop  de  soins  à 
la  distance  des  ceps,  la  nature  et    leur  conservation,  puisque  qiiand 
lespèce  des  raisins.  En  Bourgogne,     on  est  obligé  de  rabaisser  ,  c'est 
le  ipaurillon  ne  veut  pas  être  taillé    «ur  leur  seul  produit  que  repose 
comme  le  gainet  ;  eu  Guienne ,  la    tout  l'espoir  du  vigneron.  Non  sea* 
folle  et  le  muscat  domandent  cha-^    lement  la  vieillesse,  miais le  tiombre 
cua  un  genre  particulier  de  taille,     des  acCddens  auxquels  la  vigne  est 
La   vigne    trop    chargée   s'épuise     exposée ,  fait  souvent  une  loi  de 
bientôt;  trop  déchargée,  elle  ne    cette  mesure.  Par  exemple,  qu'une 
proauit  que    du   bois;  Dans  nos    vigne  ait  été  entièrement  maltrai- 
climats  chauds  du  midi  un  cep  de    tée  par  la  gelée,  et  qu'on  ne  puisse 
vigne  moyenne,  élevé  d'un  mètre    plus  compter  sur  ses  arrières  bour* 
cinq    à   six   décimètres  ^   éloigné    geons ,  on  coupera  jusque  s^  la 
dans  la  même  proportion  des  autre»    souebe  l'ancien  et  le  nouyean  l^is. 
c^eps,  garni  de  trois   ou    quatre    De^  vers   blancs   auront  attaqué 
branches   mères  qui   lui  donnent    et    rongé   la    racine  ;    la    vigne 
la  figure  d'un  triangle  ou  celle  d'un    aura  jauni  et  dépéri  ;  on  ne  peut 
eni-de-lampe,  peut  supporter  cinq    être  alors  trop  atténiif  à  k  taiÛer 
pu  sU  flèchçs  sur  chacune  de  ses    court.  Si  dans  'Eannée  mdnte,  dés 
branches,  et  chacune  de  ces  flèches    seléeS  de  ilôréal  ^t  de  pnnrial  ont 
peut  être  garnie  sans  inconvénient    fatigué  on  déhruit  tes^Dourgeons^' 
de  quatre  à  six  yeux.  Les  vignes    il  faut  ravaler  sur  ceux  qui  sont 
basses  dont  l'espacement  est  beau-    restés   sains  ,  et  l'année  suivante 
coup  moindre  et  dont  la  tige  ne    rabattre  sur  le  seul  bon  bois  qui  a 
doit  être  divisée .  qu'en  deux  par-    poussé  des  sons -*  yeux  ou  qui  a 
ties,  est  assez  charjgée  de  deux  ou    percé  de  la  souobé*  Si  au  contraire 
teoîs  flèches  sur  chaque  branche  ;    rànnéeiprécédentela  vigne  a  coulé, 
chaque  flèche  portant  un,  deux  et    et  qnae  la  ^ve:  n'aryairt  point  été 
trois  ''^"«'    --i^«  1^  j^    — -^ — z^  L  — J.-Î —  J--  ^.'^ 
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b  charger  amplement ,  èanf  A  la 
lïiéDagèr  à  la  laiUe  suivante  si  ott 
îa  trouve  fatiguée.  Dans  les  années 
•ècbes,  la  vigne  fiût  peu  de  bois; 
alors,  taillez  court  ^chargez  pevr  si 
l^hirer  a  été  rigoureux  ;  si  le  bois 
et  les  boutons  en  bourre  ont  gelé 
en  partie,  ne  vous  bâtez,  pas  de 
retrancher  le  bois^  gelé,  on  peut 
encore  espérer  une  récolte  sur  les 
çrrièreS:  bourgeons.  Peu  après  que 
la  tw»pérature  sera  devenue  plu» 
douce,  examinez  les. bois  quri  ont 
fouffert  et  les  yeux  qui  sont  éteints^ 
tftez  sur  les  bons  bois  et  sur  les. 
bons  yi^ux ,  dussiez -vous  même 
aHong.er  plu$  que  ;  de  coutume  ^ 
sauf  à  ravaler  Tamiiée  suivante  et 
à  asseoir  la  taille  sur  le  bds  qu£ 
9ura  poussé  iouuédîatemeÀt  do  lék 
aoiuche. 

Quelle  est  Ta  saiàon-  ta  plus  fa«» 
Vorable  à  la  taille  ?  Celte  question 
f^t  encore  à  résoudra;  ni  lés  vigne% 
T(m^.%  Pk  \m  œnolpgjstes.  ne  sodt} 
^'aœerâi  entr*èur^.  sur  ce,  poihf.  ^ 
iieWautpas  s'en:  étoni^r^  parce 
que  le3  uns  et  les  autte&  ont  ton> 
îpurs-  géaér^liaé^  hnrs  prîtaoipes  et 
^n^tamment-  naisonné  d^'près  les 
ëvèniiniens.  paibtculiecs  aux.  lieux  y 
iiux  exposition», i  au  eoèvau  olîmaty 
(^ans  lë^ucils  les^piretaiier»  ont  tra- 
vaillé et?  sur  lesquete.  les  seconds 
ont  observé*  Au  reste,  le  différend 
dont,  il  s'agit  ne  peut  embrasser, 
que  deux  saisons^  Pautomne  et  le 
printemps.  Lesjparftisausde  la  taille 
^'automne*  se  aétermineàt  d'àprè». 
les coa^idéraHonssuivantes :  i^.  Ce 
iravajt  fiùt  en  «litomnet  laisse  plus 
de  temps-  pour  vaque»  à  la  foule 
des  oQcupatfons  que  prescrit  le 
tot^ut  du  printemps  ;  2?^  ionttg,  les . 


variations  de  ratinosphère  qûî 
peuvent  imprimer  du  mouvement* 
à  la  sève  (  et  elles  sont  assez  com^ 
munes  dans-  les  hivers  ordinaires  y 
eoncourent  &  ravâncement  de  la* 
vigne  ;  dtes  portent  déjà  de.  la^ 
nourriture  dans  les  vaisseaux  et 
dans  les  rudimens  des  bourgeons  ^ 
dès  les  premiers  beaux  jours  ceux^ 
ei  se  développent^  Celte  espèce  do* 
précocité  s'étend  et  tous  les  pé^ 
riodes  de  la  végéta4ibn  ;  1^  vigne- 
j  gagne-  au  moins^  quinze  fours  de- 
chaleur;  de  là  nn  bois  plus  tôt 
formé  et  mieux  aoûté  y  de- là  der 
fruits  plus  mûrs  ;  de  )à  une  ma*  ' 
turité  qui  précède  le  retour  dee- 
premières.  gelées,  dont  FeBet  est* 
de  resserrer  les  fibres  du*  bois ,  dO' 
sécber  les. feuilles,  de  dupcîr  l'en- 
veloppe  de  W  pulpe,  et,  par  con-^ 
séquent,  d^rr^er  tonfe-^-coup  1» 
circulation  de  la  sève,  et  d^empê^ 
cher  la  formation  du  muqueuxr 
doux^*^  sucré.: 

Ceux  qur  se  font  une  Toi  de' 
suivre  le  sj^tème  opposé  «e  fon- 
dent sur  les- désastres  occasionnés^ 
p«*  les  hivers  rigoureux ,  dont  lès* 
effets  sont  bien  autrement'  sen* 
si  blés  pour  la  vigne  taillée  dèsr. 
l'automne ,  que  pour  celle  qui  ne 
recevra  cette  fëçon  qu'après  les* 
grandes  gelées,  te  bois  de  la  vigne 
est  moelleux  et  spongieux',  se$^ 
pores  sont  très -ouverts f  elle  es^ 
abondante  en^  sève  ;  en  la  taillaiït 
Hbiver,  la  gelée,  les  frimas ,  le 
givre,  les  neiges-,  les  brouiltai^S' 
morfondim»et^toutBS  lé»  humidités 
fix)ides,  entrant  par  toutes  les  ou- 
verture» faite»  à  la  plante,  se  co»- 
pèlent  et  pénètrent  jusque^dafts  sons 
inlérieur.    te»  geléea  prinlamèïU. 
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^t  aussi  bien  plasxl'àcfion  strr'les 
leurres  boargeons  ,  que  sur  les 
îodtom  eacere  revêtus  de  leur 
Jbourre. 

Les  ralisons  dont  on  s^autorise 
pour  suivre  chacune  de  ces  mé- 
thodes sont  incônfestebles.  Le  ta- 
lent consiste  à  savoir  les  modifier 
tune  par  Tantre.  En  effet,  îd,  la 
taille  d'autotimie  doit  être  préférée; 
là,  on  ne  dok  -adniettre  que  celle 
•duprîn temps-,  telle  race  veut  être 
taillée  tôt ,  telle  autre  demande  à 
îl'être  tard.  Le  cultivateur  a  le  plus 
grand  intérêt  à  obtenir  dans  le 
tnême  temps  la  maturité  de  tous  les 
•différens  cépages  ;  et  cependant 
les  uns  sont  précoces,  les  autres 
^ont  tardifs  ;  retarder,  la  végéta* 
tîon  des  uns  ,  avancer  celle  des 
•autres ,  les  connoîlre  tous ,  et  les 
diriger  tous  vers  la  même  fin,  est 
^ne  partie  essentielle  d«  V^ï  de 
les  cultiver,  il  y  a  plus  de  deux 
siècles  qu*01ivier  de  Serres  pro- 
fessoit  4a  même  doctrine.  «  Quant 
^  au  lemps^e  la  taille ,  il  sera  limité 
»  par  le  fonds  de  la  vigne  et  es- 
»  pèces  de  ses  complants^  selon 
«  Tadrespe  du  planter*  Si  la  vigne 
^  est  assise  en  cou&taa  chaud ,  de 
w  terre'maigreetséche, et  composée 
»  de  races  ayant  petite  mouëlle  » 
»  sera  couppée  le  plustost  qu*on 
a>  pourra  après  que  sed  feuilles 
»  seront  tombées  ;  au  tsontràire, 
^  le  plus  tard,  celle  qui  est  posée 
^  en  plate  campagne,  de  terre 
^  grasse  ,  faumidè  et  froide,  four- 
«  nie  de  complant  de  grosse 
1»  mouclle.  Et  où  qu'elle  soit  assise , 
»  ny  de  quelles  espèces  complan- 
À»  tée  ,  tousiours  on  choisira  vn 
«  beaa  ioiar  pour  la  tailler  ^  xloh 


Il  importuné  de  firoidtnres  ny  d*ha^ 
»  midttés;  Cest  polii^uoy  ;ep  vu 
»  endroit  faudra  Ha^ttrèr  laiserpei 
»  déhftnt  rbyVer  ,  .et  en  l'àiltrd 
V  apr4s.  Le  pluëtost-est  limité  ail 
»  mors  d'oictoore,  le  plus  tard  «H 
»  celui  de  mars.  Ceci  est  tout  as- 
»  seuré,  qtie  la  «aille  primitîue 
»  cause  abondance  de  bois  aut 
»>  uignes  4  et  là  tardiue ,  au  con^ 
»  traire  ^  n'^èn  fait  produire  quô 
3»  bien  peu.  L'^bseruation  de  ce^ 
»  deux  contrariétés  est  dutout 
y>  nécessaire  ».  Il  ne  nous  reste 
plus  qu^n  mot  à  ajouter  sur  cet 
•article  important  de  la  culture  de 
la  vigne  :  si  on  taille  trop  tôt  ^ 
^^est-à-dire ,  avant  la  chute  entière 
4les  feuilles ,  avant  que  le  bois  ait 
•acquis  le  terme  de  sa  maturité^ 
il  ue  restera  pas  aux  plants  trois 
ans  d'existence.  Ce  fait  est  constaté 
par  Texpérience  et  par  une  longue 
«uite  d'observations.  Si  oH  taille 
trop  tard  ,  après  crue  la  sève  a  re^ 
pris  son  «oeurs  ,  la  plus  grande 
partie  s'en  dissipera  en  pleurs'^  en 
pure  perte  pour  la  végétation» 
L'époque  redoutable  par-tout  pour 
la  taille  est  celle  des  grands  froids^ 
parce  qu'alors, comme  le  dit  encore 
Olivier  de  Serres;  les  froidures 
pénètrent  dedans  U  vigne  par  ses 
e^rosses  entrées.  Dans  tous  les  cas, 
f'Ouvrier  doit  choisir  un  beau  jour 
et  se  pourvoir  d'une  serpette  bien 
tranchante,  pour  éviter  de  faire 
éclater  le  bois.  La  coupure,  comme 
pour  former  le  «  haut  d'une  cros« 
sette  ^  doit  présenter  la  forme  d'ua 
bec  de  flûte  ;  ^Ue  résulte  en  effet 
4u  coup  de  poignet  par  lequel  la 
serpente  est  tirée  de  bas  «en  haut 
11  «st  essentiel  que  la  taille  soit 
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iaUe  a.OB  centimètre  de  distaoce 
cle  Vœil  1?  plos  voisin  ^  et  du  eôté 
qui  lai  est  «  opppsé«  Par  cette  doo- 
ble  affimlicMi^,  on  évite  qoerTeffet 
de  la  celée  ,  par  laqaelle  le  bois 
poorroit  être  surpris  ^  ne  s'étende 
jusqu'à  la  bonrre.;  <m  la  préserve 
anssi  de  la  ehnte  de  l'eav  on  des 
pleors  dirigés  vers  elle  par  le  talos 
de  la  eonpare.  Qoand  on  voit  le 
Tignercm  mnni ,  pendant  la  façon 
de  la  taille  9  d'une  ample  provision 
d'ongnent  de  Saint* Fiacre,  pour 
couTrnr  les  plaies  qu'il  est  souvent 
cbliffé.de  mire  à  la  souche  ,  et 
mnpioyer  adroitement  le  dos  dé  sa 
serpette  pour  enlever  les  mousses 
naissantes ,  pour  applanir  les  ex- 
cavations qui  servent  d'asyle  aux 
insectes  malfaîsans  ou  à  leur  ponte , 
on  peut  le  juger  un  homme  attentif 
et  soigneux.  Le  maître  peut  se  re- 
poser jusqu'à  un  certain  point  sur 
ea  vigilance.  S'il  commet  quelques 
erreurs^  elles  seront  plutôt  l'effet 
de  son  peu   d'instruction  que  de 
sa  bonne  volonté.  N'espérez  jamais 
autant  du  vigneron  auquel  vous 
aurez  donné  vos  vignes  à  bail  que 
du  journalier  que  vous  paierez 
bien.  Le  fermier  ne  fera  rien  pour 
ménager  votre    vigne ,   pour  en 
prolonger  la  durée  ;  il  fera  tout 
pour  en  hâter  la  destruction  :  son 
intérêt  le  veut  ainsi.  Il  taillera  in* 
différemment  sur  lefort  et  le  foible; 
il  n'a  d^autre  but  que  d'obtenir  des 
récoltes  abondantes  ;  vous   serez 
bien  heureux   û  la    taille  de  sa 
dernière  année  de  jouissance  ne 
met  pas  un  terme  très  prochain  à 
la  vôtre;  car  il  ne  taillera  vraisem*- 
blableroent  qu'à  vin  ou  qu'à  mort , 
expressions*  qui  sont  synonymes 
quant  à  l'effet. 


VIG 
La  nature  a  pourvu  la  partie 
supérieure  des  sarmens  de  la  vi- 
gne de  vrilles  ou  de  tenons  pour 
s'accrocher  aux  plantes  voisines  ^ 
se  soulever  à  mesure  que  ceDes-ci 
croisent  elles  mêmes  ^  et^  parce 
moyen ,  maintenir  à  une  certaine 
distance  de  la  terre  les  grappess 
suspendues  à  la  partie  inférieure 
des  rameaux.  La  température  de 
nos  climats  ne  nous  permettant  pas 
de  leur  présenter  des  arbres  ou 
des   arbrisseaux  pour   supports  , 
nous  sommes  obligés  de  les  acco- 
ler à  des  pieux  qu'on  nomme  écha- 
las,  pesseaux  ou  charniers  formés 
de  bois  mort.  La  façon  de  les  dres- 
ser et  de  les  disposer  les  uns  et  les 
autres,  nfest  rien  moins  qu'indiff'é* 
rente  pour  la  qualité  des  fruits  de 
la  vigne.  L'ouvrier  a  prescrit  ^  en 
quelque  sorte  ,  par  la  forme  de  la 
plantation  et  par  l'exécution  de  -la 
faille  ,  la  quantité  de  principes  nu- 
tritifs destinés  à  être  convertis  en 
sève  ;  par  le  palissage ,  il  dirige  la 
marche  de  cette  seve^  il  donne 
aux  canaux  qu'elle  parcourt  une 
direction  plus  ou  moins  propre  à 
«n  faciliter  l'élaboration.  Lapins 
mauvaise  de,  toutes  les  méthodes 
de  palisser  ,  et  malheureusement 
la  plus  conunune ,  est  celle  par  la- 
quelle on  contraint  la  sève  de  se 
porter   verticalement   de   bas. en 
baut^  attaohaut  et  la  tige  et  les 
sarmens  à  un  pieu  perpendiculaî- 
remenë 'planté  près  d'eux.  La  «èv# 
Vélance  alors ,  et  avec  une  rapidité 
étonnante  ,  vers  l'extrémité  supé- 
jrieure  des  pousses  nouvelles.  Elle 
ne  peui  ni  séjourner,  ni  refluer  vers 
les  grappes  ;  elle  est  entièrement 
convertie  en  bois  nouviean ,  et  con- 
sommée par  la  formation  de  ces 
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•Dtnmîtés  qui ,  ^bientôt  réunies  en    ques  nii$  de  ces  espaliers  est  de 
paquets ,  formeront  ces  têtes  ridî-    maintenir  les  Fruits  à    une    trop 
eûtes  qui  ombragent  la  terre ^  sous»    grande  élévation,  et  dans  d'autres 
trayent  les  ^rapBes  à  la  lumière,    de  diriger  les  rameaux  des  plantes 
aux  regards  bienraisans  du  soleil,    plutôt  obliquement  qu'horizontale- 
concentrent  Thumidité  sous   leur    ment;  il  vaut  mieux  en  effet  leur 
ombrage,  y  appellent  les  gelées    faire   décrire  une  ligne  arrondie 
ou  la  pourriture ,  et  sont  enfin  un    ou  demi- circulaire  que  seulement 
obstacle  funeste  à  la  circulation  de    oblique.  La  plantation  en  échiquier, 
Taîr.   Quelle   différence   entre    la    telle  que  nous  Tavons  conseillée'^ 
qualité  du  fruit  d^une  vigne  ainsi    présente  de  grandes  facilités  pour 
ëchalassée  ^    et  cehii  d'une  vigne    exécuter  ce  genre  de  palissage.  Site 
dont  les  rameaux  ont  reçu  une  di-    permet  de  former  les  rangées  en 
r^ction  oblique  ou  plutôt  horizon-    spirale,  de    les  dresser  en   lignç 
taie ,  par  leur  adossement  à  une    droite   ou   oblique ,   suivant   qu6 
sorte  de  bâti  sur  lesquels  ils  pren-    l'une  ou  l'autre  direction  est  pres- 
sent la  forme  d'un  contr'espalier!    crite  par  la  pente  plus  ou  moins 
lia  sève  est  alors  d'autant  mieux    r^ide  du  terrain  et  par  son  expo*- 
élaborée  qu'elle  circule  avec  moins    sition.  La  première   est  indispen- 
de  véhémence  ;  elle  est  répartie  de    sable   sur  un  plan   très  -  incliné  , 
toutes   iparts  dans    une  heureuse    parce   qu'elle  multiplie  naturelle^ 
proportion  ;  toute  la  plante  parti-    ment  les  soutiens  de  la  terre.  Evi« 
cipe  à  l'influence ,  de  l'air  la  nuit    tez  soigneusement  de  former  des 
comme  le  jour;  il  en  résulte  des  '  lignes  palissées  transversalement, 
fruits  mieux  nourris  et  une  plus    c'est-à-dire  qui  préscnteroient  leur 
prompte  maturité.  Au  reste  cette    plan  aux  premiers  regards  du  so- 
méthode  de  palbser  les  vignes  n'est    leil,  si  la  vigne  a  l'exposition  dé 
rieii  moini  que  nouvelle  ;  leS  an-    l'est  ou  du  sud  -  est.  Ses  premiers 
ciens  l'employoîent  fréquemment;    rayons  dardés  sur  toutes  les  lignée 
ils  donnoient  à  ces  sortes  de  vignes     qiii  lui  seroîent  parallèles ,  cause- 
le  Hbm  de  vites  jugnatœ  ju^o  sim-    roient  infailliblement  la  destructîoa 
plici,  parce  que  la   réunion  des    de  tous  les  jeunes  bourgeons,  pour 
percbettes  transversales  aux  pieux    peu  qu'ils  eussent  été  frappés  par 
perpendiculaires  leur  donnoit  de    la   gelée.  Les  cultivateurs  savent 
la  ressemblance  au  joug  militaire     que  ce  n'est  pas  le  froid  propre- 
qui  se  faisoit  en  plantant  vertica-    ment  dit  qui  détruit  la  grappe  naiV 
lement  deux  lances  sur  lesquelles  '  santé,  mais  les  rayons  qui  l'attei- 
on    attachoit    horizontalement   la    g^ent,  après   avoir    traversé   \ei 
troisième.  Elle  est  mémeMoujours    cristaux  de  la  gelée.  Dans  un  site 
en  usajee  dans  pinceurs  vignobles    de  cette  nature ,  et  dans  tout  autre 
de  la  Provence  ,  du  Languedoc  ^    ou  quelque  cause  que  ce  soit  fa* 
delà  Franche-Comté,  delà  ôuîenne,    Vorîse  Inumîdité  ,   établissez  vos 
de  la  Bourgogne  et  du  Danois.  Le    espaliers  de  bas  en  haut.  Il  en  est 
défaut  qu'on  remarque  dans  quel-    tout   autrement   au    plein   midi; 
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.A  c6Ue:6Xposition ,  la  vigne  peut  le  «n  ëquerre  ou  eu  gobelet,  et  dont 

f)T^eDter    6ans    danger    et    dans  on  assujettît  les  sarmens ,  en  leur 

ioute  son  étendue  aux  regards  du  faisant  décrire  un  demi-cercle,  à 

.«oieil;  les  lignes  peuvent   être  pa-  des  écbalas  en  trépied,  parce  que 

rallèles  à  -cet  astre  ;  avant  de  les  la  nature  du  terrain  ne  permet  pas, 

frapper     directement  ses  rayons  comme  sur  la  côte  du  Rhône,  de  - 

x)nt  échauffé  Vatmoaphère  ;  la  ge-  les  introduire  dans  la  terre ^  nous 

iée    n'existe  plus ,   Thumidité    du  les  avons  déjà  données  pour  exem- 

matin  est  dissipée  «  la  plante  elle-  pie  à  ceux  qui  travaillent  sur  ua 

même  est  pénétrée  d'assez  de  cha-  sol  et  à  des  expositions  analogues; 

leur  pour  n'avoir 'plus  à  redouter  ainsi  la  consommation  du  bois  y 

^elle  du  milieu  du  jour,    quelqne  reste  dans  la  même  prG4x>rtion.  u 

adurante^rpour  ainsi  dire,  qu'elle  ne  s'agit  donc  que  de  ces  vignes 

puisse  être.    Des  cultivateurs   de  basses  dans  lesquelles  un  échalas^ 

honne   foi  nous  objecteront   sans  planté  droit  ^  soutient  un  cep  aveo 

doute  que  cette  méthode  d'espa-  tous  ses  accessoires.  Dans  la  mé* 

lier    les  vignes  ,   quelque  avanta-  thode  proposée,  nous  dira-t-on  ,  il 

^euse  qu'on  la  suppose  ^  ne  peut  faudra  que  le  nombre   d'échalas 

être  généralement  admise ,  pai^e  excède  de  beaucoup  celui  des  ceps, 

que  la  cherié  du  bois  ne  permet  Examinons  cela.  Combien  de  fois 

pas  de  la  mettre  en  pratique  aans  un  n'avons-nous  pas  vu  de  ces  échalas 

Srand  nombre  de  pays  vignobles,  sortir  de  terre  de  près  de  deux 

e  les  prie  'de  réfléchir  qu'il  sufS»  mètres, et  auxquels  étoient  accolés 

roit  souvent    pour  palisser  de  la  des  sarmens  qui  ^  après  la  ro^nure^ 

jpioîtié  du  bois  qu*on  emploie  en  ne    s'élevoient  pas  à  La  moitié  do 

échalas,  que  c'est  plutôt  un  autre  cette  hauteur?  Toute  la  partie  des 

disposition  du  bois  qu'on  emploie^  échalas  qui  les   dépasse  n'est  elle 

un  mode  différent  de  le  dresser,  pas  en  pure  perte?  pourquoi  n'en 

qu'une    augmentation     de    i>ois  ,  convertiroit-onpasunseulendeux? 

qu  elle  exige.  Le  palissage  des  vi-  Enfoncez  ensuite  chacun  des  pieux 

gnes  est  in trodi^ t  depuis  plusieurs  entre  deux  ceps  ou  à  la  distance  ^'un 

siècles  dans  une  partie  de  nos  dé^  mètre  trois  ou  quatre  décimètres 

Eartemens    méridionaux  ^  où    le  Fun  de  l'autre  ;  et  attadiez  trans- 

ois  est  généralement   plus  cher  v^salement,  avec  un  brin  d'osier, 

que  par 'tout  ailleurs,  et  x>ù  Ton  deux  gaulettes  ;  l'une  vers  le  mi- 

0onne  même  plus  d'élévation  à  ces  lieu  ,  1  autre  vers,  le   haut  de  ces 

sortes  de  bâtis  que  l'intérêt  ^  bien  denx  pieux.  Les  gaulettes  peuvent 

entendu  du  propriétaire  ne  Texi-  être  de  tous  bois,  de  noisetier,  de 

§eroit;  ainsi  ce  seroit  plutôt  une  châtaignier,  d'aune ,  de  bouleau, 

iminution  qu'un  surcroît  de  dé^  de  peuplier  ,  de  saule  et  de  toutes 

pense  pour  eux,  qu'apporteroit  Ja  leurs    variétés  ;    rien    n'empêche 

méthode   dont   nous  parlons   ici.  qu'on  ne  les  forme  du  bois  de  la 

Quant  aux  vignes  moyennes  dont  vigne  elle-niême.  U  résulte  souvent 

ou  dispose  les  ipaîtress/3s  brancbe»  de  la  taille^  des  sarmens  qui  ont 
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STusieuTs' centimètres  de  grosseur; 
s  ont  alors  toute  la  force  néces- 
saire pour  soutenir  le  foibte  poids 
dont  on  le»  chargera.  Si  un  seul 
sarment    étoit   trop  court,  pour- 
<}uoî  n'en  réanirrit-on  pae  deux  ^ 
paF  un  Hen  d'osier?  Il  ne   s'agit 
pas  ici  de  construire  des  treillages 
bî^  correctement  maillés  comme 
les  espaliers  et  les  conti^espaliers 
de  nos  jardins  de'  luxe  ;  il  ne  faut 
que  fournir-  un  point  d'appui  k  de 
ioibles  rameauix  ,  et  les  empêcher 
4e  ramper  sur  terre.  N'est-on  pas 
obligé'  de  détruire  et    de  reéons- 
traire   chaque  année    ces    bâtis  ? 
Point  du  tout  Ayez  l'attention  de' 
former  vos  pieux  de  bois^sain,  de 
cewir  db  ch^ne  oir  de  châtaignier, 
et ,  après  en  avoir  aiguisé  en  pointe 
et  charbonné  Fextrémité  qui  doit 
ôtre  entercée ,.  d'eadm^re  la  partie 
supérieure  de-  deux»  couches  de* 
oouleux!  à  KhuHe  la  plus  comumne^ 
et  seulement  dans  fa  hauteur  de* 
quelques  millimètres;  et  vous  au- 
rez des  pieux  qui  résisteront ,  peni> 
dànt  pins  de  vingt  ans^,  à  toute»les 
intempéries.    La   durée   &s    per« 
ohetfes    transversales-    sera     bien 
moindre  y  iL  est  vrai.  Chaque  an- 
née ,  il  en  faudra*  même  renouveler 
nn  certain  nombre  ;  mais»  pouvant 
les^^former  du  bois  le  pla^ciunmuii^ 
et  y  pour  ainsi  dire,  de  tout  âge, 
la  dépense  de- leur  renouvellement 
çartiel^  est  très  -  inférieure  à  celle 
qu'entraînent  annuellement  l'arra- 
ohage-et  la   remise  en.  place  des. 
écbaJasordinaires  Jes  cassures  quî^ 
se  font ,  la  perte  occasionnée  par 
le  fréqi:bent  aiguisemenh,  et  les  ava^ 
Mes.  et  les   décfaeta>  qu'^'ls^  éprou- 
HAQti  dans<  leur.*  entassement    en* 


Via  ^$cj, 

plein  aîir,  ou  ite  deviennent  màftm 
trèssouvent  la  proie  des  voleurs 

11  nous  reste  à  perler  der  Técha*^ 
kssage  des  vignes  naines  »  comnir 
celles  de  Champagne,  et   de  noe 
vignobles  les  plus  septentrionau^i^ 
Le  peu  de  distance  qu'on  y  laisse-, 
d^un    cep   à    l'autre ,    ne   permet 
l^uère  de  les  palisser.  Cependant^ 
il  est  encore  possible  de  aonner  àr 
leurs  rameaux  une  direction  oblî-^ 
que  et  même  demi-  circulaire.  U 
snffit  de  dresser  perpendiculaire- 
ment réchalas  entre   deux  ceps^ 
de  tirer  de  droite  e^de  gauche  uw 
bourgeon    de  chaque  cep ,  aprèir 
qu'il  à'  jeté  son  premier  feu,   eh 
qe'il  a  acquis  assez  de  force  pour 
résister   et  son   déplacement;    On* 
fait  passer  ces  deux  sarmens'  t^un* 
sur  l'autre  ;  on  les  attache  sur  te- 
piea,  sans  les  serrer,  et  au  point 
oii'ilsse  eroîsent.  Si*  L'un  ou  si  tous 
les  deux  se  prolongent  au  delà  de- 
l*échalas ,  d&  mani&e  à  s'étendre^ 
sur  le  cep  voisin  ,  rien  n'empêche* 
qu'au  moyen  d'un  osier  attaché  à 
leur  extrémité ,.  on  ne  leur  fasse 
décrire  une  courbe  en  liant  raulre* 
bout  de  lV>sier  à  la  Hge  ou  à  lais- 
selle  des  branches  du  cep  qui  se' 
présente  naturellement  à-  la  main ^ 
du  vigperom.  On  ne  négligera  pas' 
de  mettre  un   certain  ordre  dans 
l'arrangement   et    la    distribution* 
des  rameaux,  commençant  à  em- 
ployer les  moins^loi^s,  et  suivant^ 
rouvrage  dé-  bas  en  haut.  H-  n'esV 
pas^  necessafre   de  répéter^  sans 
doutjs,. combien  sont  grands    les 
avant^es  de  ces  di0*érens'  modes 
d'èspaber  la  vîgne>  comparés  à  la 
méthode  de  la  adresser  vertieale- 
inent.  Celle-ci  est.  telleijient  défee-^ 
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tuease ,  cru'on  devroît  même   loi        N'est-ce  pas  rirréflexion  seule 

préférer   la  calture  sans  échalas  ,  qaî  leur  fait  commettre  tant  d'er- 

par-toat  où  les  rameaux  peuvent  reurs,  relativement  à  la  rognare^ 

9e  soutenir  d'eux-mêmes  et  ne  pas  à  l'ébourgeounement  et  à  Tépam- 

rattper  sur  terre;  encore,  dans  prement  de  leurs  vignes  ?  Par-tont 

ce  dernier  cas ,  auroit-on  la  res-  pu  ces  difi'érentes  façons  sont  d*VH 

fource  dont  on  ne  profite  pas  assez  sage ,  nécessaires  ou  non,  non  seu- 

généralement  sur  les  côtes  de  TAu-  lement  on  les  étend  indistinctement 

pis  et  des  tles  qui  les  avoisinent ,  à  toutes  les  parties  du  vi^oble,  à 

d'assujettir  les    sarmens  sur    des  toutes  les  races,  â  tous  les  indivis 

fourchettes  de  bon  bois^  à  la  hau-  dus;  mais  on  les  donne  à  des  épb'- 

teur  de  trois  à  qaatre  décimètres,  qaes  fixes.  Cependant  elles  ne  de* 

Il  est  beaucoup  de  vignobles  dans  vroient  avoir  lieu  qae  là  où  elle^ 

lesquels  on  trouve  des  parties  de  sont    nécessaires ,  et  quand  elles- 

terrain  où  on  pourroit  se  passer  sont  indispensables  ;  et  le  temps  et 

et  d'échalas  et  de  palissades.  Com-  la  nécessité  de  les  employer  ne 

bien  de  coteaux  couverts  de  vignes,  peuvent   être    prescrits    positive- 

dont  les  cimes  arides  et  pierreuses  ment    que   par  Tétat  de    Tatmo- 

fournissent  si  peu  d'alimens  séveux  sphère  et  par  la  manière  dont  le 

au'on  ne  laisse  à  la  taille  qu'une  ou  temps  s'est  comporté.  Il  est  vrai  de 
eux  flèches  sur  chaque  cep?  Il  en  dire  encore  que  si  elles  sont  utiles 
naît  des  rameaux  minces  et  courts  à  certaines  espèces,  à  certains  in- 
qui  portent  des  grappes  de  bonne  dividus^  il  en  est  aussi  pour  les- 
qualité  ,  mais  petites  et  propor*  quels  elles  ne  sont  qu'une  mal« 
données  à  la  foiblesse  du  plant  qui  adroite  mutilation. 
les  produit.  A  quoi  bon  les  écba-  Nous  avons  dit  dans  le  chapitreide 
lasser  ?  On  conçoit  que ,  vers  le  mi«  la  physiologie  de  la  vigne^  que  cette 
lieu  du  coteau,  où  la  végétation  plante  absorbe  bien  plus  de  priACÎ- 
est  forte,  que  vers  le  bas  où  elle  pes  nutritifs^  qui  se  convertissent  en 
est  quelquefois  même  luxurieuse ,  sève  y  par  ses  pampres  que  par  ses 
il  faut  donner  un  appui  aux  sar*  racines,  et  que  l'absorption  qu'elle 
mens  ;  mais  sur  la  hauteur ,  où  ils  en  fait  est  aautant  plus  grande  , 
ne  manquent  pas  d'air,  où  ils  se  ocnnparativementÀ  la  même  fono- 
soutien&ent  d'eux  *  mêmes ,  leur  tion  dans  les  autres  végétaux,  qae 
fournir  des  éohalas ,  n'est  qu'une  set  feuilles  sont  plus  nombrea^^es 
dépense  inutile  et  du  temps  perdu,  et  qu'elles  présentent  des  surfaces 
L'usage  de  les  employer ,  répond*  plusétendues.  A  peine  ses  premier^ 
ton ,  est  introduit  dans  la  contrée;  pourgeons  ont  ils  paru ,  que  m  la 
et  on  en  met  par-tout.  Voilà  le  maL  température  est  douce  et  Fatmch 
li'agriculture  ne  fera  de  vrais  pro-  sphère  un  peu  humide^  ils  crois- 
grès  que  quand  les  cultivateurs  se  sent  avec  une  étonnante  rapidité, 
rendront  compte  des  motifs  qui  Les  grappes  ne  tardent  pas  à  pa* 
déterminent  les  diverses  pratiques  roître;  le  vigneron  les  contemple 
4§  leurt  art,  Bvep  ollégrf^se  }  elles  Mut  Tobjet 
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dp  iôXïi  «es  soitts^  H  cratat  qtfélïék-    la  cTialeni^  cotninùhe  ieroît  iiïsiiîR- 
ne  manquent  de  noarrituré  ;  il  ne^  ,  séante,  dans  lci|ilupart  de  nos  clîinàts,^ 
▼oit   qu'avec   effroi    le   prolonge-    pour   rélaborer    et   la    convertir 
nient  presque  démesuré  dés  sar-    en  muqueuse  -  sucré.  S'il  er^  éloit' 
mens;^il  craîirt.q^e  toute  1^  ;^ve     àutremfeiit,  les  plants  \e^  p]ns  pc-* 
0e  sô  Coàvertîsse  eu  Jioîs,  que  les.    tîls  oti  les  plus  vieux,  léS  fbiblô/ 
frappes'  p*en  soient  .aff^mlv's?,  et,    dépages,  Tes  races  les  plus*  délicates' 
cjuô  le  ràtsih  ne  profite  p^as.  Que     gtfg^ëroî^nt ,  *daa$   les  terrés   les' 
fait  il  alors?  il  prend  le  parti  lïe    pllis  arides,  à  supporter  ces  di- 
rogner  Textrémité  du  bourgeon,    véries  faiçons;  cepeudaut  Ton  sait, 
pour  forcer  la  sève  de  reflueir  vers,    par  expérietice  ,  qu'ils  nV  suryi- 
fa  grappe.'  Elle  reflue. en  effets  uiajs.    ihroîcnt  pas  longtemps.  S'il  en  éto|r 
c'est  pour  s'écKapper  par  tou?  le$    àUtreme.flt,prfrognei:ûit,  oiiébôut- 
jéat  inférieurs  ,  .et.  donner  nais-    ^ebnneroit,  oii  efreuillèroit  dans  les' 
^àncé  à  une  fouie  des  brin<3illes  jr    clidnkts  les  plus  chauds(  où  la  végéta* 
de  faux  bourgeons  et  de  branches    fion  de  la  vigne  est'  bien  autrement 
chiffonnes   que   bientôt    après    le     active  et  1uxuriea.se  que  datis  nos 
vigneron    retranche ,   de    craiajtp    vignobles    du  centre  et  du   ïiord 
que    tous  ces  rejetons  no   Vfvent     de   la  France;  et   cependant  ces 
encore  eux-m^ines  au<  dépens  de     divers  procédés  y  ^ont  încionnas* 
ïa  grappe  ;  c'est  *ce- qu'on  nomme     On  n'arrête  point  la  Vigne  g  on  ne 
ébdurgeonner.  Enfin,  dans  les  mô-     Tébourgeoûn^   point ,  on  ne  l'ef- 
mes  vues,  et  pour  donner  de  fair     feuille  point  en  Sicile  ,  en  Italie , 
au  fruit,  i(  opère  sur  tes  feuilles,    en  Espagne,  ni mérac en  Provence, 
vers  la  fin  de  fêté,  bn  troisième     en  Langaedbc,  en   Guîenue^    en 
retranchement  qu'on  appelle  épam*     Angoumols  ,  ni    stir   la  côte    du 
prer.  Il  résulte,  de  trés-bon^  effets     Rhône  ;  et  je   raisin  n'y  acquîert 
de  tous   ces    procédés  quand  ils    pas  mohis  le  volume  et  le  degré 
«ont  mis  en  usage  à  propos^  qu'ils     de  maturîlé  qui  conviennent  pour 
^ont  employés  avec  discernement    la  perfèctiori  de  dé  fruit  :  c'est  qiie 
6ur  des  sujets  jeunes  et  vigoureux,     la  chaleur  du  soleil  y  supplée  dans 
plantés  dans  un* sol  fécond,  et  à     ces  contrées*  Au   reste,   si    vous 
température    plutôt    douce    que     êtes  obligés   de    remployer    dans 
chaude  ;  seulement  le  cultivateur     toute  l'étendue  ou  dans  une  partie 
se  trompe  quand  à  leur  effet.  Ce     de  votre  domaîne,  sur  tous  les  in- 
n'est  pas  parce  que  la  sève  man-     dividus  ou  sur  quelques  uns  seu- 
quera  au  raisin ,  qUel  que  soit  le     lement ,  employez  ta  serpe  pour 
volume  des  branches  et  desTeuilles    routier  et  pour  ébour^eonuer,  et 
du  cep  qui  le  porte,  qu'il  est  quel-    les  ciseaux  pour  effeuiller,  KTani- 
quefois  utile  d'eu  retrancher  unef    tez  pas,  pont  donner  la  preiuière 
partie;  mais  au  contraire,-  parce  -de  ces  façons,  ces  maladroits  cul- 
qu^il  résulterait  de  tous  ces  nom-     tivalcurs   qui    empoignent    d'une 
Dreux  produits  de  la  végétation,     main  plusieurs  bourgeons  à  la  fois, 
mie  sèvej:ellemeat  abondante,  que    les  compriment  eu  paquet ^  et^  du 
Tome  X.  •  G  g 
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Tautre  ,  le»  lordent.  et.le»  .déchi- 
rent impitoyablement;  de,  là  une 
.foule  d'éclats ,  d'esquilles,  de  fila- 
mens  et   de  lambeaux  qui  empê- 
chent la  plaie  de  se  cicatriser.  Si 
vous  coupez  le  bourgeon  net,  au 
milieu  d'un  nœud ,  celle  plaie,  sera. 
ï>ieutôl  fermée.  N'arrêtez  pas  votre 
vigne  avant  qu'elle  ait  fleuri,  avant 
même   que  son  fruit   soit   aopé  , 
vous  Pexposeriez  trop  au  danger 
de  la  coulure.  En  contra;riant  le 
cpurs  de  la  sève ,  au  moment  d'une 
crise   délicale  ,  vous  To^bligez.  de 
rétrograder  vers  la  grappe  ;  et  le 
phi  s  souvent  la  coulure,  n'est  due 
qu'a  la  surabondauce  de  sève  qui 
se  porte  vers  elle,  I*cs  vignerons 
De  suivant  aucune   règle  parlîcu- 
lîère  j  sur  Tépoque  de  la  rognure, 
on  ne  doit  pasêlre  §urpri^  de  ce 
que  les  vignes  coulent  si  fréquem- 
ment. Puî^  leur  manière  de  rompre 
au   hasard  les  bourgeons  ,  mutile 
touvcnt  les  grappes;  par  tous  ces^ 
bourgeons     réunis    et    rompus    à 
fort  êl  à  travers,  ne  jSûnt.pas  de 
la  même  longueur.  Il  importe  assez, 
peu    qu'un    sarment    reste    long  ;, 
raais  on   fait   grand   tort   à    celui 
qu'on      rabaisse     ou  Ire     mesure, 
Quand  on  rabat  trop  bas  les  mieux, 
hôûrrî^j  ils  repoussent  nécessaire; 
ment  de  toutes  paris  des    rejetons 
ou  de    faux    bourgeons    du^qacls 
résultent  quelquefois  des  grappes 
imîsibleSj  parce  qu'elles  sont  trop 
tardives.  En  donnant  le  coup  de. 
serpette^  pour  détruire  ces  brin- 
dîllea  5  opérez  loujours  He  bas  en- 
baut ,    pour    éviter    de   faire  des 
écîals  ou  d'éteindre  le  bouton  voi- 
sin* Quand  aux  tenons  ou  vrillcii  ^ 
il  importe  assez  peu  de  les  rclraii-j 
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cher  ou  de   les  ^aisser  subsister. 
Les     expériences    comparatives , 
faites   à  cet   égard  5  n'ont  donné 
aucun  résultat  positif. 

On  effeuille  les  vignes ,  et  pour 
modérer  le  cours  de  la  sève ,  et 
pour  procurfer  âu  raisin  le  contact 
immédiat  des  rayons  du  soleil  et 
lui  faire  prendre,  ou  cette  belle, 
couleur  dorée,  ou  ce  velouté  ponr- 

Sre ,  indices  de  la  saveur  et  çpy  vent 
e  la  formation  du  muqueux-isucré.' 
Cette  opération  est  très -délicate; 
elle  doit  êVre  faite,  à  plusieurs 
reprîiies  et  ûô  conimeneer  que 
quand  le  raisin  a  acquis  presque 
toute  sa  grosseur.  Si  on  efl'euille 
fropj,*  le  raisin  sèche  et  pourrit 
avant  de  parvenir  à  son  .point 
de  maturité,  sbr-tout  dans  les 
automnes  pluvieux',  parce  qu'alors 
le  muqueux  -  dotix ,  lioyé  dans  une 
trop  grande  quantité  de  véhicule 
aqueux,  ne  peut  plus  se  rappro* 
éher,  et  daîls  tm  temps  çec,  il  se 
fane ,  se  ridé  \  la  riafle  méuie  se 
sèche.  Ce  n'est  pas  tout,  les1)our- 
gepns  eneore  verts  qui  ne  sont  pas 
aoûlés  ne  mûriront  point;  ceux  qui 
commencent  à  l'être  cesseront  de 
profiter  ;  et  les  î)outons  n'ayant 
point  reçu ,  de  la  part  des  feuilles, 
reur  complément  de  végétation  , 
ou  avorteront  l'année  suivante  >  ou 
s'iFs  font  éclore  des  grappes,  elles 
couleront. 

Ep  M^S  j  1«  raisin  ne  mûrît 
dans  presque  aucun  de  nos  vigno- 
bles ;  les  meilleurs  cantons  de  Bour- 
gogne et  de  Champaçnc  no  don- 
nèrent que  du  vin  médiocre.  Quel- 
ques yiguerons  mirent  tout  leufr 
raisin  à  .  découvert ,  et  d'aulre«  ef- 
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feuillèrcnt  ?agfîn|ierî.f,  Celui  idef  pro^    rel  3e  dollurè ,  à  la  fréqu^eticè'  des' 

miers  mprU  .i^^iqs  tjue.celQi  d«©  hboaw:  La  vigwe  est  une  plante' 

derniers.  Il  faut  dooç  meUre  beaa^  vivace    qui  ,    Wed    euïti*<fe  ,  '  est 

coup  de  prudence  ea  effeuillant ,  susceptible  de  prospérer  dans  le 

comnjencer   par  ppu  ,.  aller  tou-^  niêmeiterî-ain  pendant  une  longue 

jours  eu  Augmentant,  et  s'arrêter ,  siiîle  dominées;  A  pfeine  est  elle  sortie* 

dès    que  Ijon   s'ap|>er,ç(yt   que   la  d«<'onfancé,  que  tout  le  chevelu' 

^  pelUcuie,4u  raisÎB-oomjaeace  à  se  -qui  part  de  son  colet ,  s'étei^d' eft 

yider  et  jeigfaip  :à  se  r^moUir  t  cet  tout  sens  ;  tnaîs  &  peu  de  profond 

indice  est  certain.            .    î      =  deur,  dans  toute  refendue  de  W 

terre^  qu'on  lui  a  «otisacr^.*  Les 

S  E  c,T  I  o  K     lY.  racines,   de    k    partie   inférieure 

Ves  labours,  des  ensiYaî^  et  dû  P**"S^^  et  bénètreiît  plui  avânf 

goût  de  terroir  Bn..terni;  le  fer  du  làbmit*eiir  tfi* 

peut  les  atleiifdre>  iflaigietles  cfbDK 

Il  ç^  utile,  et  même  indîspen»  tribuent ^beaucoup  moitié  q^é  te» 

sable,  de  donner  des  labour»  à  la  premières  à  ïa  nutrition  de  la  pïautei 

vignej^ics  labours  divisefit  la  terre,  parce  que  céltes-d  sont  fràppéW 

iiyrendent  pernaéablé  à  Thomidité  parla  lumière,  et  qu'elles  trouvent 

et  susceptible  d'être  pénétrée  pac  àieurpoqtéfelesttjbstltncesallrîteftJ 

les  rayons  du.  soleil  ;.ils  la  nettoyent  teîres  cpie  Taîr  dépose  à  ht'  stf  if  face 

d'une  foule  d'herbes  dans  lesquelles  de  la  terre.  Aussi  dev^otlMoti'prd^ 

la  vigiie  se   p^rdrpit ,  pour  ainsi  crire   par-ttXMit  ï'usflge  introduit 

dire^  si,  l'on  A'avoit  Je  soin  de  1^  dans  quelques  vignoble»  d'ébarber' 

extirpa,  et  à; plusieurs  reprises ^  les  ceps ^  c'tet^-dîre ,  <le  raolerJa' 

0aus.  le,  çoMTpnt  4e  J'anrtée.  Unjd  sbnche  avec  un  instniAdH  tnwlH 

vigne,  nofl.  J^ourée  n'est  -qu'iuiie  cfaoïrt,  pour  e»  détacher  tous  cest 

cbefiye,  pl^n lai jon:  forestière  s. les  précieux   filamenfî',    qu'on  ^itai té 

lichens  çt  Jes  pM>ussefi  «e  ter^nf  oomme  des  gourmands  i^u  des  pa^ 

pas  à  couvrir  ses  tiges  qui ,  dès-lors^,  rasites ,  tandisqulls  sont  les  pre- 

ne  dpnnent  plus  que  dea  rameara  miers  imcyens'  emplayés  par  la 

frêles -y  des  {f  uilles  éiroUes  et  juîim  m^nreipottr  opérer  la  végétation  \ 

ces.^es:frH^siiei  mûr^Hôt  >aiiiâLv;  eiîcpi'lki  Aoiiaeott  être  leofisidéréS 

et  r^sserablc;it;d^ns  jH^a  le^pdints  otaune  le»  drganesf  les  plQS\uHles> 

àçeuH^efviguQsipQuItesqaioiiQi^  à>4a  plàble^Ndôl  seuleinei^t  il  est 

sent  dans  le^fbaie^s  de  nOs  pravwcea  ahwtrde  de^  re» *  dépouitler ,  mais 

méridionales.  S&ns  les  laboura;  uiri  il  ae  £ant  pa«ignôr«)r  qu'ils  neveo^ 

f^une,  plamier  ^e  prendroit  pas  lan^êtrG^ni  fréquemment  mté  à  dé^ 

mf  me  racine  ;  ^et ,  ilaqs  le  i>ord  de  CQi»f^i1  y  ni  saaa  ceisse  toàrmentés 

la  Fr^ce  „i^ne  f^igtie  f^iite/ike  v^yroii  eh  dérangés  de:'  leois  :  fonction  It 

pas  trois,  ai^s  ^^,ns^,labourf.'.    -j      :)  peut  résulter  d^ssi  graves  inoon- 

r .  Cepcnçiapt ,  il  uq  fi^uklf^Wï^plin  venions  dutrop  db  fcibours  que  des 

quer  à  la  vigne  to^s  les  avantagea  labours «dchmés  à  conire-temps,  à 

ga'ocLa^t^il^uc^,  4^^  les^^^red  ^IPo  dexcexiaîiies  .époques  de  la  :  végé« 

Gg  2 
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ti^tipn,«|  pçridanr  ou  immëcyat»»^  senlem^t  avaivt  Tépanoinsfieraent 

meot  .après  .  ^ri^infs,  namièrèa  de  \a  fleor ,  maris  mftae,  si  cela  est 

d'être  di^  temps.  On  est  queL^oe**  possible  ^    avant    rapparition    du 

lois  ^aifpi^is  09  a^  ^u'oDe   v^ne  bourgeoD*  La  terre  nouvellement 

y^une  et  vîgoiareuse  tomba  tont-a-  remuée  m  couvre  de  vapears  qoi 

«^OPp  d4W  [UO  état  d#  longueur.  On  provcnfuent  les  gelées  ;   on  conr* 

^it  ses  feuilles  pAÂr  ^t  s'inoUner  «  roit  risque  d'en  voir  frapper  les 

Vl  ;  oroiM&pcr  du  i ^iu  s'arrêter  ;  prodnctioM  nouvellement  écloses. 

cp  ^tf^^bûe  le  mal  dont  ^H^  «st  ati-  Le  labour  ne  doit  pa»étre  d^égalé 

^niii;  è  â^  Qia^uvais  v^nts  ^ui  n'ont  profondeor  dans  toutes  les  terres , 

p9$  9wSé  ;  i  déf  iuseetes  qni  ni  sur  tontes  les  parties  du  même 

9'ppt|N)9  p«m$  À  1»  privation  dss  coteatt.iL^s  terres  un  peu  compao 

fngfjli^  idout  ^0  ti'pviuit  fêfi  h^  jt?s  vjeulçAt  être  remu^  plus  pPA* 

«P^/*^  eilltivtteur  s'«iarme,'voit  fondement  que  les  terres  sécbes 

lâfCyuM  49  CA  ipal  partout  où.  eUf  et  pierreiises  ;  vers  le  bas  des  pentes 

«'Asi»|)ias  $.<9Wi  le  plud  sooveni  il  est  où  ies  racines  «ont  beaucoup  plus 

l'^^t  dW  iabour  donné  œal*à^  enterrées  qu'on  ne  le  désireroit , 

^l^gfK)s,  ou  w  temps  inoppprtun.  il  &nt  pénétirer  plus  avant  qpe  sur 

Tf^  JabouES  >  au  moios  sont  néi*  les  crêtes  oà  les  racines  resteroidk 

Ci^^AitfS  h  1^  vaigoe,  et  paroissent  à  nu  ^  si  on  ne  modifioit  ce  travail 

«i^r^  À  sa  prospérité/Le  premitt  nvcc  inteUigenee.  Labourez  dans 

d^it  ajirpir  beu   d'abord  après  ^k  les  va|Hoos  et  dans  les  terres  liées 

taiHf  >  ^ilôt  que  le  terorain.  lest  dé^  JBsqn'à  un  décimètre  de  profou* 

]^#rr9ssé    des  sarmena   qu'selle   a  deur  ;  mais  tie  donnez  qtie  six  cm 

supprimés»  S'ils  étaient  iepeore  at-»  ^ept   centimètres   de   gnéret   aut 

ta^^-s  AUX  /QtpS)  ils  seroiant  uii  terves  légères  et   dans  les  pentes 

f>bst9^  coutîuu^l  à  Teicéoiitîon  da  escarpées.    Les   meilteutes  vignes 

^^vaJil;rouvriçrpevdEÔîtsenterâpf  étant  presque  toujours  en   coté, 

e|  ne  Iron^eDeikl  à  %*ef^  dédomma»  FoBvrierdoit  se  ptécer  en  travers 

g$f ,  q^^reû  fai^attt  ifnt  maïuv^ifte  be#  pour  exécuter  le  labour.  De  baut 

f(^g9^.   L#   priemîer  laboarrpeot  es  bas  ^  ^attitude  serolt  trop-  gè- 

^p^o  avoir  li6U>:  dans  les  dîmats  nante  ;  il  ne  pourroit  la  suppprter. 

çb^ds  fdès  k  fin  dé  J'aBéCHçue  i  ^il  travaiHoil  de  bas  en  baùt ,  î! 

^'«9t*à-dir«  ,  là  ou  il  tai  avaatei^  attirerez  tontes  les  ferrés  sur  la 

genx  qwe  rhumiditéde-  l'hiver ^pé»  partie  busse',  vers  kqueHe  elles  ne 

|i.9trp  J^u'aux  raetues  mféneurèa  se  portent  d'elles  m^mes  que  trop 

4e  la;  plante  ;.autcejnent  la  terre  ^  facilement  :  il  ne  peut  qoe  résulter 

dpfit  etWa  sont  enlpurées,  se  mam«  de  nombreux  inconvéniens  de  la 

i^»nd«oît  constamnittit.^  compacte  maàte  de'dét^bâus^er  l'es  racines  diei 

çga  eo  pottssiaie  ,  i  selon  ^  uatbrei  tatjpjgtf e^av^anl  ^lliivei*  4  dé  les  mettre 
Pans  les  vignobles: 'OÙ  la  laiHe  q    à  découvei-rpour  ramener  la  terre 

Imjnà  la  fin  de  llbivar.,  leiaàioar  uuî /tels  coMvt^  etltre  d^ux  ràbgées 
»e  peut  la  auivne  de  trop  prè*j  uece|>si  où  oh'luîdonnefla  forme 
^fx  ,qw  \a  terfff^  açlt  idmwie  uau    d'uihâttontrèa-botlibé,'  Cette  pbate 
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WiA  <>Hi^Baîre  dés  climats  ebanâs 
de  l'Afiâe;  le  &oid  est  son  emviemi 
le  plus  redoutable  ;  disposer  ses 
racanes  de  mamère  à  être  nrîses 
en  eonteôtiavecki  riaoe^  le  givre, 
les  frimas  ,  c?est  wi  prëpwer  vm 
U^aitenMnt  ton^À&fft  opposé  à  sa 
l)atwe.  Loin  de  jtotiraseBter  ses  ra- 
cilles,  en^eaéèiitsaBtl  le  hàiovar^  il  faàt 
an    cbntraîfe,    4f^ko   Pînstru&ietit 

Sa'oB  emploie  ne  fiose^  ponr  akisi 
txei  cpie  planer  isor  la  lèvre  xui 
•W>isine  le  eep  de  pins  furès«  La 
forme  de  PinatnuBtfnt  dont  on  ee 
sert  dtst  varier  eenniM  la  liatinre 
du  terrain.  La  liâebe,  par  exemple, 
ne  peut  pteétrer  nn  soi  rode  et 
pierrenx;  d'aiUears  ,  la  sarfiiee  de 
•on  tAKiebant  eist  trep  étendu  pMir 
q^'<m  Jie  risqstt  pas  sans  cesse  de 
meurtrir  un  grand  w>mfarede  ta* 
cases.  On  en  tait  usage  o^endant 
dans  qcbèkfoes  nae  job  nos  v^o» 
i^les  dba  nord  ;  et  noms  coBvencns 
l'avoir  vu  emptover  en  terre  douce 
Hvecîtaulde   dextMté,^Ht  en 
pésdtoit  un  éxeeHmt  travail  ;  mais 
ks  ouvriers  arnssi  «droits,    au^ 
soi^enx  que*  ceux:  par  qui  ëtle 
étoit  diriges,  sont,  en  général',  si 
sares  ^  qu'on  ne  peut  en  conseiller 
Tusage  ptKtir  le  lafaour  dva» vignes» 
L'eftet  de  la  fourche  ^st  pMsqpé 
nu}  dans  u^  sol  propre  à  eette 
piaule;  la  terre  8'6obappe> de  tén§ 
e^lés  à  travers  les  branches  qui  lu 
composent.  Le  orochet  nVst  pa^ 
dangei^eux ,  miEiis  il  lejiéeote  mai  ; 
il  ne  remue^pas  ^sseï?  là  terre  ;  ii 
lie  la  déplaee  'pas^  i  i I  ne  fint  que 
lu  sîiUonaer.  D^tods  les  in^pumen^ 
de  labour,  le  plus  propre  à  oekri 
de  la  vigue,  c'est  lé  hbae»  Màiè  la 
boue  ae  modifie  4k  tràîs  on  quatre 


nianières  ;  savoir  :  k  boM  com<» 
inune  tra  presque  onàrrée ,  la  boue 
triangulaire  ou  èntorroe  de  truelle, 
la  bmie  biforquée  et  la  hone  6 
troi»  Imwcbes.  il  Vagit  de  bien 
appliquer^  >et  pour  la  eonfmoditë 
de  i^cmvifer  ^t  pour  la  péiCefciion 
di|  travail  >  Tune  de  <se^  formes  à 
f espèce  de   terre  qn^-on  laboure'; 
et,  connue  la  tiâtare  de  la  terre 
varie  souvent  dans  le  uïémevîgno^ 
ble,  idans  la  n^ilie  vigne,  il  est 
Mre   qifviùë  seule  de  ces  formes 
suffise  pour  bîe»  exéculer  lé  im- 
bcrâur  d^une  vigire   d'tiile    certaiiië 
étendue.  La    heuie   commune  est 
préférable   atnc  uàtres  dans  une 
terre  doude;  la  fabue  triangulaire 
convient  aaxf  terrés  gronétteWses^ 
et  Celles  à -deux  ou  trois  divisions  > 
aux  terré»  plus  ou  moilii  pienféesei 
OU'  caMIontèusès.        '         '      j  '     » 
Pdtor  commencer  le  premier  la-* 
bour ,  je  suppose  la  Vigie  en  |>entA 
et  àya^t  ftexposittén-du  sud;  fpt^ 
vrier  êe  place  au  pliS»*haut*  pèiiut 
Al  cotteàuet  de rtauière* â  s*ècbe-l 
mbér  eu  travers  de  lu  jpeute ,  ck/ra* 
me  je^Kmc^à  idit.  BU  a  le  midi  à 
sa  droite,  il  tire  la  terre  un  pdi 
obKqUelnent   de  bas  en  haut  ^t, 
pur'eo*IJé4ùent>  de  drc^*à  gau^ 
cèe.  Q^aed  il  est'àulioutde  la^re* 
mièiré  rédigée ,  î!  rcvîetit  au  point 
sûr  ses  pas  pour  ceii!iâieneer  ia'se« 
eèude,  maisîl  entre  s*i*-le-chawrf> 
dëns  la  deuxième.  Ayant  dans  cette 
|)ô8iti«Wjê  soléW  à  sa  gauebe,  îï 
1iré*'4di;«#re  ôblIquemeM  à  lui  dé 
b^  èh'Ua^if  e^  de  droite  i  gauche/ 
Ce  t^ttvail  étatitexéoutédanstoutcf 
Pétèndftè  de  fe  '♦içtie,  sa  '  sûtiisice' 
doit  prékentét'   une  suite  non  iur 
terroropue  de  petits  sillons  ^ui  se 
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.prolongent  en  ser peirtai^  ^fiuis  la  d^antànt  plas  avides  qm  c^est  le 
-cime  j^^asqu  au  bas  de  la  -cale.  Leur  moiueiit  où  le  raisia  iva  prendre 
aspect  rappelle  les  flots  d'une  de  la  grosseur.  Les  circonstances 
^cippe  d'eau  soulevée  par  un  oraae.  météorologiques  ne  sont  rien  moins 
Oa<  donne  le  '«eçond  labotur  aeh  au'tnûifiPi^rentes  pour  hi  <p#rfectioa 
boKd  aprcvs  que  le  fruit  est  nqué.  oes  labours  de  la  )  vigoe  ;  aussi 
JOj^  y.  procède- comme  au  preruier,  doît-én  les  avancer  ou  les  retarder 
a  la  seule  diffërenoe  qqe  le  vigne»»  de  quelques  jours  9  suivaut  Tétat  du 
ron  se  place  pour  le  comraeûceri,  ciel.  Un  labour  doriué  immédiate-^ 
sur  le. point  où  il  avqit  fiiii  le  tra^  ment  après  de  longues  pluies  est 
vaii  de  la  première  rangée,  au  lieu  désastreux  dans  les  terres  un  peu 
d'avoir  le  midi  à  sa  droite  5  îl  Ta  i  CQuipactes.  On  ^e'ooupe  alors  le 
sa^^aiicbe;  il  conserve  aux  silloof  teirre  que*  par  «mottes-  qui .,  afa 
qp^W  cçée  leur  ligrïe  d'obliquité^  prcorier  côup' de  ichafeur)  se  dur- 
mais  d^Ds  un  sens  opposé  au  pre^  oiasent  en  pierres;  n'étant  plus  dî^ 
mier.  Il  tire  la  terre  de  gauche  â  visée,  elle  est  privée  de  la  qualité 
droite ,  el  de  manière  à  ce  que  la  spongieuse  qui  la  rend  propre  à 
partie  qui  éjloit  ci;ense  devienne  simpregner  f\n  substances  aé« 
bombée,  a  son  tour.  Ce  second  lan  rienoes  qu'elle  doit  teiûr  en  véserve 
f}Q\iT  est  nommé,  dans  ^oaieurs  vî^^  pour  le  besoin  des  eèps.  Si  la  4erre 
gi)ol)lfi^  binage ,  pre^iier  binage  ^  est  ti^op  sèobe ,  ai  la  chaleur  est  ex« 
raclet ,  premier  raclet  ;  mais  c^  eessive  quand  cmi.dbnne  *le  •  troî'* 
expressions  sont  impropres,  parce  stème.  laoour ,  on  favorise  Téva*" 
qu'elle^  donnent  Tidée  d'un  travail  poration  du  peu  d'humidité  sub- 
pliisj  l^ger ,  plus  superBciel  qu'il  ne  terranoée  qui  rafraicbiseoit  encore 
floitfjétre.  Le  second  labour  n'est  les  laoiiies',  on  expose  t»  plante  à 
gu^e  moins  important  que  le  pre«  la.  brûlure  ;'  Ws.  feuilles  ^aunissenf, 
mier  :  la  terre  n'est  par-'tout  com^  tombent,  lai  végétation  s'arrête;  lé 
plèfement  remuée  qu'après  TavoiiT  fruit  iie  grossit  plus  vilae  dessèelie 
re^. .  et  .île  peut  mûrir.  C'jnt  à  la  suite 
j  S^  troisième  est  plutôt ,  en  effet,  d'une  pluie  dooce ,  et  après  que  le 
un  bûp^e,  un  ^^afclage,  qu'un .Ui^  raisin  a  tourné,  qn'H  est  plus  avan* 
bpur  proipremei^t  djt  ;  aussi  peut-  tageux  de  donner  lé  Iroiatètoe  la* 
U  êtrfee;(^utéavetçplus4epromp*  bouv.  Ouv  dit  ,1  après  que  le  raisin 
titude  çtavçc  un  iustrumeiit  moin^  ar tourné,  parce  que  f>eodahl  la 
lourd.  Il  a  pour  obiet  d'étendre  la  durée  de  cette  seconde  crise  de  la 
terre ,  d'égaliser  la  surface ,  d'extir-  végétation ,  .k  vigne  doit  être  im- 
per les  berlues  (dont  les  pluies  du  pén^rable  à  tous.  La  nature  vent 
sol.stiae  favorisent  la  germination  Of^éror  de rtratïail,  ecnnnie celui' dn 
et  raccrpissement;  et  d'attirer  «Ws  nouemcnt,  séule^.  dansle  silencTi 
tqié^s^  Les  gelées  n'était  plifs  à  et,  rpeur* ainsi:  dire (>  dans  le-mys^ 
qraîpdrei^  iLest  ^01^  que  la  terre  tère.       >.!'«! 
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te  pénètre  d'humidité  pour  la  res-        Le   dernier  labour  a  sur  •  tout 
ti(luer  aux  plant^  qui  ea  sont  alors    pour  objet  de  purger  la  terre  db 
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i^e$  les  berbes  oui  conBomme^' 
rotefit  ane  parliei  ae  la  substance 
DUtrilive  de  la  vigne  ,  qui  attire^ 
roient  sur  elle  une  humidité  sura« 
boudante  et  favoriseroient  les  ge^ 
Ues  d'cmlomne»  Celles -ei  ne  sont 
pas  rnuius  funestes  q^  les  prin- 
tanièires.  Les  gelées  an  printemps 
détruisent  une  partiet  de  la  récolte; 
celles  de  Tautompe  la  détériorent 
ça. entier,  parce  qu'elles  sont  un 
çbstacle  à  la  maturité!  du  fruit. 
Aus^ ,  indépendamment  4^s  la^ 
bqurs  5  Olivier  de  Serrer  ^oune-- 
t  -  il .  au  cttlU vateiir  le .  <f onseil  de» 
visiter  souvent  sa  vigne  9  pour 
»,  prévenir  le  dommage  qu*elle 
»  povrr.oi  t  receveur  des  larrons ,  du 
3»  bestaii»  des  venta,  du  Iraisner 
9  d,es  raisins  par  terre  ,.du  crois* 
3;  seinei^t  des^herbes  et  autres  évè> 
»  nem^ns  ;  la  .secourant ,  selon  lek 
»  ocpurences ,  jusqu'à  la  vendange. 
Lçs  différentes  &milles  des  her- 
bes ne  cripisseiH  «pas  indistincte- 
mept  à  toi^te^.  les,  te^ippémures. 
Celles  qui  se  plaisent  à  Tombre 
des  bois,  sui^  le  bord:  des  ruis-^ 
seaux  i  dans  les  prairies  ^  ne  sont 
pas  à  redociter  pour  nos-  vignes  ; 
uiais  il.  en  est  d'autres,  et  uous  en 
comptons  trente  espèces  au  moine: 
qui  préTj^rent  k  toat  un  sol  sec , 
gravelei^x^  up  air  cbaud  ,  en  un 
mot ,  \p  genre  de  terre,  et  la  teaipé*> 
rature  propres  à  nos  vigqes.  Toutes 
spnt  dc^ngcreuses  comme  parasites, 
comme  attractiv)e$  de  l'humidité 
et  des  ge}ées  ;  et  il. en, est  un  jcer*. 
tain  pombre  dont  les  émanations; 
como^iniquent  au  vin  un  goût 
déplaisant  et  que  l'axt  de  ie  fâ>ri-t 
quer  q'est  point  encore  parvenu  a 
détruire. 
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Les  plantes  qui  croissent  le  plus 
communément  dans  nos  vignoble» 
sont  les  mercnliales  ,  mercuriatis 
annua-,  mercurialis  perennis  ; 
l'arroche,  chenopidum  vuhariœi 
les  chieàdents  ,  trilicum  reptn^  ^ 
paniciim  dactylon  ;  loreille  de 
s<)uris  ,  myosutis  arvensis  poly^ 
goni  folio  i  le  mpuron  ,  anagalllà 
arpensis;  la  fumeterre ,  y/z/wi^r/cz 
qff^cinalis;  la  pariétaire, /rari^furf^ 
o^cinalîs;  la  crapaudîne^  sidentis 
hitsuta  ;  Téporge  ,  .  tuphorbil$^ 
laihyrus  ;  le  laiteron  ,  '  sonchus' 
o/^rac^i^^;la  vermîculaire,  sedum 
açr^;  l'orpin  ou  la:  joubarbe  dfS' 
vignes,  sedum  telephium;  la  mor« 
geline,  alsine  média;  le  pourpier* 
aroebe,  atriplex  paiula^  le  porreau , 
all'um  porrum  ;  la  scobieuse  ,' 
sqabiosd  arvensis  ;^  les*  liserons- ,» 
cpn^olvjuli;  les  aristoloches^  aris-^ 
tofockia  olâmaiitiSy  cttistolochia 
longa  ;  la  morelle  ,  solaniim  hi- 
gnwi;  le  pissenlit,  leontodon  to* 
r/^cum;  la  piloselte,  •A/>n7&/ï/;7i' 
piloseUa  ;  les  soucis  ,  calendulœ  ;' 
les  chardons  ,  eardui;  \a  mâche  ,' 
vaieriana  locusia  ;  ThéHotrope  y 
heUotropum  europcum;  la  roq  uel  h», 
kunias  erucago;  la  xave ,  bras^'ca 
nXp<P  ;  la  t  ronce ,  nibus^  fruùtiof^^ 
sus  ;.  le  coquelicot  ,  papai^ef 
rfiëa$  ;  la  fougère ,  pteris  aquUùro  ^ 
Ip  pas- d'âne >  tussUago  farfàra. 
Parmi  ces  plantes  il  en  edt  dont-  les 
racines  traînantes  comme  les  char- 
dons ,  les  liserons  ^  sont  tellement 
vivacesque,  pour  pcu[X]u'ilén> reste* 
quelque  partie  adhéfeilte  à  la 
terre  ;  tout  individu)  se  renouvelle 
en  peu  de,  jours.  Le  'cultivateur  yf- 
gilatit  ne  peut  se^  dispenser  de  les 
porter  hors  de! sa  vigne  à  mesure 
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qu'il  liibofBre  oa  qu'il,  sarde.  It  en 
iM  d'atîfret  qoî;  âutoient  bientôt 
repm  raerne»  »  on  ne  le»  arra*' 
€Qoû  qa'à\  demi  ^  cm  sr  on-  ne  le» 
enfouiflêoit  pasr  en  entier^  te  re^ 
nmcment  impar&it  de  ki  terra 
leur  serviroit  de  oulture.  Qnant  à 
celle  dont  1»  tige  est  molle  ^  \m 
feuille  QfaamnB  ,  ]»  raoine  pei» 
welae,  il  sufiit  d'un  coop  de  hone* 
•1»  dd'  binette^  poor  les  détruira 
Ht^  Mtour;  Goucbées  sur  la  terrey 
etponéew^&ax  rajonat  dU  sdeil;  elle^ 
peident  en  :iin  inAant  le  mouvez 
ment  végétatif  et  tour  les  me^eito 
de  le  reodnmr.  Il  n'eet  pals  doU'^ 
teux  qtie  le  labour  k  la  main  a  è& 
|]^randi  avantages  pour  nelto;per  te: 
teiFaiii  et  pour  le  Ktoimier  dans* 
tous*  les'  S8QS  mr  *  oehii  qu^od'  éiié^' 
eu  te  aiiFec  lai  charme  ou  Paraire.'- 
Le  cultivateur  snné  de^sa  bone> 
pénètre  la  terre  autant  et  pas  plus^ 

au'il  ne  le  veut  ;  il  évite  aisément 
^atteindre  la  aouche  ou  les  racinea 
des  ceps  ;  il  ne  casse  point  les  ra-* 
Hieau^  ;  il>ne  froisse  ancnne  grappe  ; . 
maître  absolu  de  tous  ses  mouv^ 
mens  y  il  dirige'  à  son  gré  llnstru- 
^ent  dont  il  se  sert.  Le  labour  à 
le  cbarrue  est  plus  expéditif  et* 
moins  coûteux^  il  est  vrai  ;  mair 
combien  il  est  impwfait!  db  com- 
bien d'doeiikns  n'est -il  pt»  saivif 
La*  terre  renversée  par  baodes  ^ 
n'est jamaiacom^lèlefBeQt'Mmiiée  ; 
le  piM  souvent  le  soe  n'arracfae 
pas^  maè  il  déplace  et  replante 
les  herbea  qifil  impoito  easen* 
tiellemevt .  de  détruire  ;  quette  q«e' 
âoit  l'adresse  de  celui  qui  le  di^ 
rige^  quelque  attention:  ^qoel(][ue 
bonne  volonté  qu'il  metter  à  bien 
fair^^  exitre^  dans^  U  vi^e^  quand 
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il  en  est*  sorti ,  paroocnt'esr  soii  ou^ 
vrase ,  et  vons'  trouveras  6  peine 
quelques  sillons  par^ts;  v^ous  ver-* 
res  des  œps  renversés,  des  racines 
en  l'air,  oes  grappes  détachées, 
des  rameaux  epatrs ,  eft  vos  yeur 
n^appefoevMOt  qù^imeforble«[!^rtiel 
du  niai  ;  fes  meortriasures  ,  Tes 
déchiremehs  firiVs^  aux  sduebes  et 
aux  raeinM  sont  innombrable»  ; 
wais  la  ferre  ie^  SMitrair  à  ves^ 
regardsi>  Lés  '  iniM>n<irénieiia ,  le^ 
imperfections  dn  labdufage  de  1» 
eharrue  son»  trop  évidens-  i>onr 
<fie  leir  proprlémres  'cmi*  rem- 
ploient 5  essaient  même  ose  Se  les 
dissimuler*  Mais  ils  allèguent  pour 
se  ^stifier ,  la  rareté;  des  bras  , 
qooiciii''il  n^y^en  ait  guère  moins^ 
d'oisifii  ^ns'  »os  provinces^  méri*^ 
dtonates  ^u^âillenrs.  Nous  trouvent 
d^ampler  dédomcaageiÈetis  déa 
vices  de  noa  labours,  disent  lea 
ctthivateurs  de  ces  contrées,  dans 
la  maturité^detios  raisins, favorisée 
par  une  teiû{ié]Mu]t)  pkis  chaude 
et  dans  Tabsence  dee  geléea,  fléaux 
dont  sont  fVappée«  sf  souvent  les 
Vignes  du  centM  et  du  nord  de 
la  France.  Il  fiiudroit  un  meilleur 
raisonnement  pour  justifier  un  pa- 
reil «bus^;  plus  un  cHmat  est  pro*' 
p]%  à  un  genre  d^  étflfure,  plus 
oti>  doit  mettre  de  soins  à  le  se* 
cùtiéer:  Bt'pnis^,  q»atfd<on  omisi-» 
dère  la  dégligencer  dhm  giratad 
nombre  de  ces  ^Propriétaires  i 
(aire  on  meilleur  dïdhr  de  "cépages, 
à  diminuer  des  troisV{bàrts  lè  nom- 
bre der  racel  ou  des  Variétés  qui 
]5euplent'  leurs  vignes,  le  peu  d'àt* 
tention  qif ils  mettebt  dans  la  fa- 
brication de  leurs  vins^  on  a  bieiv 
le  droit  de  soupçonner  Içors  caV 
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CvAb  d'mexaotitade.  JUt-U  vraifietnr  plti^;  te  ^astètret  des  v^jsseavx.se- 

blable  qu'il  puisse  f  j^v^m:  da  bé-  di^tepd  ;  et  le  cp^ifs  de  la  ^ève  est 

néfîce  à  mal  façonner  sofe  bien  ^  oa  d'autant  plusVapide^ qae les  oanaux; 

à  ne  le  Ëiçonner  qu^à  demi  ^  svlj>  qii^elle  parcourt  ont  plus  de  €»pa-f 

toutdans  fespajs  oùlaJiatuire  e$t  cité  4  ^n«i  la  sève  piroule  mpinai 

si  Jneu  disposée»  oomme  d<ùis,A09  ^bq^ée  ;   il    w!&n    peMt.  résulter 

départemens  méridionani: ,.  à  ;ser  qu'un  /vin  plat»  ii^ipid^  «  .dénué 

couder  les  efforts  du  <3ulHvateur|?  de*,  prinoipeis  dç  raJkppL  P'^^uxa 

Les  mêmes  misons  p^u^eut  èir^  c|$tteabooda4^ede  lairééQlti^  ,'pèti:t^ 

-employées  à  coD^batire*  La  ^yitèm^  brillante  v^étafion  «a  sppt^  euk 

des  vilgnerons  du  nord ,  qui;  croient  quelque  sorte  ^  qu'illusoires  ^  paroe. 

gagner  beaucoup  à  beaucoup  fu^  qu'elles  ne  peuv^enL^-^tre  qw  pasi 

iDier  leurs  vignes.  I^ar  oe  m^yen  fagères.  iQam  les  Kîjppbtiea  pk  ]m 

ils  obtiennent,  à  la  vélrité^  des nér  piétbode  d»  fum^v^e^  in^rodwtçti 

coites  fdns  abonckntee  1  pW.de  Pfl.n^  fumer  guère  que^.to^si  lie»  jiME 

viu  ;  ma!l  un  vin  sans  qualité,  qui  fm&r.II n'«st  pas  dioÀtmtXt^quA  l'efifet 

^'est  jamais  de  garde ,  et  qui  rap-  des  fumiers  est  très^remurquable 

de   souvent  quand  0B  le  boit  pendant  le$  troif  ou  qufUre  prer 

enr  des  substanoes  d^>iitafttes  mièr^  aiéiées  qui  sui?eut  l^ur  .in<* 

qui  l'ont  produit  j Commet. peutr  «roduelioo:  dansi  h  vig9(S,;  mm 

on  croire  qu'il  .y  ait  de  l^avantage  une  ^auuée  de-  p\m  $  :  et .  les  >  iceps 

â  détériorer  sa  itécoIte,ià   faire  IfH^isseiKt  d^à.^Ne  troïK^aatplus 

perdre  aux  productions   de  son  xd  la.méme  nou^rilure,  ni  la  nour* 

domaine  la  réputation  dont  elles  ritore  abondanfce^  àlaqiï^l}e:Qulef 

fouissoient,  ou  à  les  p^river  de  cette  «voit  aceoutamés  ^  ils.spuflPent  de 

qu'elles  sont  suscepjàblesJaoquérir?  oette  pri^ratieu  et  souvent  eo^  isuci- 

•Cioniment  pentron  s'imaginer  qu'il  combeut  On  perd  ainsi  une  partie 

y  ait  du  bénéfice  à  fabriqwr  un  de  ses  plaots.par  trop  ^iJA  j^TPp  peu 

vin  «qu'on  est  forcé  idevendrcr  tout  id^  nou^ture.         «  ; 

chaud,  au  sortir  delà  cuve ,  quand        hç  fumier  >  composé  de  litières 

on  pense  que   souvent  sa  valeur  nouvellement  sorties  des  étables  et 

eeroit  quintuplée  après  «deux  ou  ides  écuries  ^  doit  être  absolument 

trois  ans  da  gapde  ?  pntserit.  des  vignes^  demiâme  que 

Le  fumier^  cdnuniuuque  i  la  .les  dépôts  >dei».i;t0imeai^;les  gâh 

vigne  une  nourriture  trop  abou-  doues;  iwis .ia> ^ vîg»e  pmt  reà^ 

dante.  Le  ^uc  nourneier  ;  réduit  voi« ,  jet  souveut  il.ost  avautageuic 

iCii  ^az,  et  reçu  par  les  orifices  des  de  lui  donner  des  amendemeus  on 

,  racmes  capillaires  et  par  les  tra-  des  engrais  qui  suppléent  à  la  mat- 

.  chées  des  feuilles ,  pénètre  et.  cir-  ^eur  de  lu  iterre,,  à  sooa  épuise- 

eule    daqs  les.  conduits  sév^^ox: ,  mentfiMiàCQfqu'^Jaisseàdéûreii, 

forme  la  charpente  dé  japlaute ,  et  pour  le,  plus^  ^ftrabd  )aY4Qt4ge.âa  ce 

lui  fournit  la  substance  des  jets,  g^ntede^^oipure.  A 

des  feuilles^ des  fleui»,etdes  fruits;  fie  paroit  lui  mieblc  cotivfiuir  que 

plus  le  suc  nourricier  est  iObondaut  k.  tw ra  végétale  proprem^t  dite; 
Tome  X  B  h 
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elle  rësnlte  de.  la  déçotfipdsflfonf 
des  végétaux.  Les  mousses  ,  tes 
feuilles,  les  gazons  mêlés  ensemble^ 
rénms  en  grandes  niasse,  et  aban- 
donnés pendant  deux  ans  et  Teflet 
de  la  ferraentatioif ,  fornîetit  éet 
engrais  par  excellence.  Cependan^j 
e6mW  il  esl  souvent  impossible 
de  se- procurer,  en  quantité-  suffi- 
sante ces  principes  du  meiHenr  des 
âttieudemena ,  les  cultivatears  le^ 
plus  intelKgens  ont  reeours  aux 
iférte^  qui  insultent  du  eura^  des 
riyières>^es  *  étangs  ,  des  tessé.*;^ 
MX  hé]àfeiitê  des  (^minsl  et  des 
^es,^  ils  ^i>  forment  des^  monéeàux 
Composés  alternativement  d'une 
couûhe  de  ces  sortes  de  terres,  et 
dHme  ^oAcbe  dë^îeux  flmiîer  de 
fccBtifs-  ou  ide  vacbèi» ,  de  diévanx 
îDU  de  biergeries;  ils  tafissÀnf  biver^- 
=lier  èe  tnétangè^  le  remuent  en^ 
«uito  à  la  béobe>  dans'  tous  (es 
ëenset  a  plusieurs  reprises  pendant 
^ne  année-,  après  laquelle  ils  le 
transportent' (kns^  fos  vign«s.  Les 
Califes  des  différons  engrais  étaM 
tpè^-ipégales  x  O^  ^«  doit  se  déter»^ 
miner  pour  la  préférence  ^u?aB 
donne  à  Tau  sur  les  autres ,  que 
d'après  ta  nature  et  Tèxposition  du 
terrain  qui  doit  le  recevoir.  Tel 
engreis  seroit  mertêt  pour  les  eeps 
^'^n  ^ignobte,  pour  ^eux  qui  sont 
^heé^a^^s  cêiUin^s  pitiés  d^une 
^igqe ,  4^t  J  qui ,  '  d'aillenrs  ^  dais  le 
même  eanlon,  dans  d'autres  par- 
ties de  la  mêipe  vigne  raniineroii 
la  végétation.^  irevivifferoit  l» 
piantS'^  les  rajeiwiroit  eB  quèfque 
sorte.  Oé  amenda  les^pâ^ie^  >e^ 
«ojips^sèébés^  des-  vignes^  en 'y  pér 
liândafft  dttisable^;  eti  iuir-ftmt  d^ 
tsable  des^  ravitt% ,  paisse  qn^il  i  est 
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eOifMamnient  mêlé  d*b«imiiê  ;  avec 
di?s  coquitlaigês ,  deir  marifes  et 
autres  substances  ealbaires  ;  on 
peut  leur  donner  pour  engrais  les 
èendres,  la  suie^  la  colembine,  hi 
poulnée ,  et  même  les  màlièl^es  fé^ 
e»Ie^  ^  mais  il  est  indispensable 
que  cellèS'Oi  ariént  été  tongt  temps 
exposées  4  Fair,  et  quVUes  soient 
réduites  en  peudrette.  Tous  doi- 
vent éttew  n^élés  en  généra!  avee 
de  bonnes  terres  franches^  pour 
en  rendre  T^et  moins  actif  et 
plus  durable.  &'il  est  des  drcona- 
tanoes  où  îk  soii  avantageux  de  les 
diatribuer*  seuls  et  sans  aucun  mé- 
lange, comme  sur  des  teri^s  es- 
eessivement  bsroides  ,  vu  leur 
t^onvèrsioll  en  vigne,  on  ne  dok 
tes  îé^oére  ^u*»  le  main,  par 

E;>ignee*y  oommeonsème  le  blé^ 
a  temre- végétale  seule  esl  capable 
de  raiiiuier  pour  plusieurs  années 

Ja  végétation >ks  ceps  quh  languie- 
sent  dans  les  terrains  maigres  at 
vers  la  ei^lê  des  eoteaux  les  plus 
élevés*  Aimi  le  grand  art  d'amen* 
der-  et  de  fumer  réside  daos  iji 
connoissanci}  de  Tefiet  des  ûiS'é^ 
reus  engrais ,  et  dans  hiàn  applica- 
tion proportionnée  ait  besoin  des 
difiérentee^  espèces  de  t€|rres.  En 
les  composant  ^^  en  les  jnélant  avec 
des  terres  franebes  ou  végétatives, 

-dans  la,  mesure  d'une  moitié^  d'un 

iiiers  ou  d'on  quart  ;  et  même  ea 
n'emplojani  que  du  sable ,  de  la 
mcarne,  ou  seul^enf  de  la  terre  ^ 
en  modifie  i^  volonté  relfet  de  tous. 
Qœt^ifes^ cultivateurs  oia^  tniployé 
des;  raclures  de  eornes,  dans  la 
projpCTtiou-de  yingï  beetuJitres 
ptor  demt-beetare  ;  ^ielqùes  vigne-^ 

-rons-  des  environs  de  Métr  tbi^t 
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Visage  des  ongles  des  pieds  de 
mouton  ;  '  un  nommé  liamberl , 
cultivateur  de  vignes  $  dans  le  voi* 
îiîilîage  dé  Oôn^n^  ^  ^servok  des 
retailles  des-élofics  dô  lainie  . Wil 
ûcbefoit  aux  teîlteurs  cl  smxxrip'^ 
piers.  Toutes  ces  matières  ont 
téussi ,  coiliime  engrais  de  la  vigne  ; 
elles  eontiennent  «n  efifet  beaucoup 
d'hydrogène  «t  <ic  carbone ,  deox 
des  prFiHni^atfX  agens  de  la  végé* 
tation  ;  >enfb«iiès  dan«  la  terré  ^ 
lear  décoinposition  ek  lente ,  f>r€^ 
(qu'insensible,  ^  ne  pènl  ^ère 
eutraîwer  d'autre  înoonvënîent  que 
tié*  comn^niquer  au  viiv  quelque 
goût  partioulief  ;  mais  la  difficulté 
de  is'én  procurer  ^n  quantité  suA» 
Usante  pour  les  grandes  exploitar 
tions,  ne  noàs  permet  pas  de  nouis 
^n  ckjcuper  ici  particulièrement ', 
paYce  que  nous  n^avons  en  vue  que 
^'établir  les  principes  généraux*  de 
la  culture  des  vignes. 

L'automne  est-  le  temps  îqii\>a 
t^hoisit  ordinairement  pour  Je  tran»- 
Y^oi*^  des  engrais.  Le  cultivateur  est 
inoins  pressé  de  Iravait  pendant 
^ette  saison  que  dans  les  autres  ; 
les  terres,  les  entrais  sont  moins 
f>esanlsetpius  fi|piles  à  charroyer, 
•parce  qu'ils  n'ont  pas  eûcore  été 
pénétrés  par  l'humidité  des  plaies» 
On  les  transporte  à  dos  d'ânes  ,  de 
mulets  ou  de  chevaux ,  dans  des 
paniers  dont  le  Fond  est  i  char- 
nière d'un  côté  et'  tenu  clos  de 
l'autre ,  par  le  moyen  d'une  cbe- 
-viHe.  Il  suffit'de  la  tirer  pour  que,  par 
4'^ffët  du  poids ,  le  fond  s'ouvre  el 
4a  décharge  s'opère.  On  laisse  l'en- 
trais ainsi  amoncelé,  d'espace  en 
-espace  ;  -et  la  combinaison  achève 
4e  s'opérer  entre^les   différentes 


parties  dont  il  est  Composé,  eu 
attendant  le  iooment  de  l'éiendre. 
Dans  les  vignes  à  pentes  douces*, 
«n  ëmptoîe  les  voilu^&^  '00  tjwsv 
port;  et,  de  touîesuèeHei  q|iç  npui 
QdnnbissDiis,  M  o'et)  est'  pçHBtrde 
plus  oonàmode,  p^.^  teri^r  )0a 
terrotter  non  seulewenl  les  vignes 
mais  tous  les  champs ,  k  quelque 
sorte  de  isulfure  (Qu'ils  spientcôi:» 
çacréa,  qiie, le  petit  foft^beirfaù  ^ 
basculé,  et  lêji  i^rme  4e  trémie  i 

Su'oô  otHpme  Perron^t^  da  nom 
n  célèbre  ingénieur   qui  Ta  i-n^ 
venté.  Un  -eïifant  de  quatorze  ou 

3uinae  ànspeut  le  charger ,  le  con- 
dire  «^  Iç  décharger  avec  la  pIuB 
grande  .ftcilité*  Qn  .  pénètre  dwt 
la  vigne  par  Jes  allées  qiui.QpifdÂ 
^tre  form^éest  au  temps  de  la,  plan- 
tation^ soit  pour  séparer  entr'ellêE 
les  races  et  les  varfetés  des  cépa^ 
ges,    soit   pour  exporter  la  ven- 
dange. Elles  $ervetit:fittssi  de  dépôt 
saux  engj^ftis^jusqufà  ce  qu'ils  ^ieiH 
•répartis  dai|s  les  m^isifs  avec  d^ 
bottes  ou  de^, paniers;  travail  doui 
les  femmes  et  les  enfans  s'occupent 
à  mesure  qu^on  taille  et  immédiar 
tement  avant  le.  premier  labouir. 
£n  le  donnant',  on  mêle  l'engrais 
avec  la  terr^,  pour  faciliter  leur 
combinaison  ;  on  Teofouit  pour  le 
soustraire  à  l'air  ;  autrement  il.  at- 
tireroit  l'humidité  et   favoriseroit 
les  gelées.  On  doit  Tétendre  le  plut 
également  qu'on  le  peut  mt  toute 
la  surface . au  terrain,  etjuon  par 
poignées  du  pied  des  ceps:  ce  n'e^t 
pas  à  un  ou  deux  centimètres  dîe 
la  souche  que  sont  placés  les  ori- 
fices des  racines;  elles  se , sont  traî- 
nées bien.au  delà;  d'ailleurs,  elles 
savent  s^éten^e  •  se  détourner,  s'il 
Hhz 
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le  fant,  et  afkr  chercher  Fengrais  sphériqne,  se  coofondeat  avec  les 

par-toat  où  il  se  trouve.  éiémens  de  U  sève  ,  s'introdaisent 

La  méthode  de  fumer  la  vigne  avec  eux  dans  les  plantes ,  et  res^ 

f o6t  h  h  foi»  est  à  •  réformer.  '  D'm-^  teut  suspeadues  dans  toutesjes  par* 

boi^  ^  |0  besoin  d'engrais  h'est  pas  ties  qui  les  composent.  Tel  est  sans 

par^tôttt  le  mêniiB  ;  et^il  résulte  doute  le  principe  du  goût  de  ter* 

quelqn^aceideni  de  oekii  qu'on  a  roir  naturel  >  et  qu'on  désigne  dans 

emploj^  )  comme  des  obstruclions  certains    vins ,  sous  les  noms   de 

dans  les  ca d aux  âé veux,  une  végé-  pierre  a  fusil,  de  goût  de  truHe, 

tatioû  (ornée  ou  quokfue  mauvais  de  violette^  de  framboise ,  etc.  Ces 

goût  au  vin  ^  n'étant  que  partiel ,  goûis  sant>{nhéreut9  à  la  nature  du 

Fe0et  en  sera,  pour  amsidii^ev  val  ^ol  el  injiépeadans  de  Ja  volonté 

sensibte.  I)  est  donc  préférable  de  et  du  travaildes  hommes;  d'ailleurs 

n'amender    annuellement    qu'une  ils  sont  ;  plutôt  remarqués  comme 

certaine  quantité  de  ferra,  et  de  une  qualité,  que  comme  un  vice 


renouveller  les  engrais  plus  sou^ 
veut  et  avec  discrétion  ,  que  d'en 
employer  beaucoup  à  la  fois  et 
seulement  tous  les  dix  ans. 

Les  fumiers  Trais,  les  engrais 
tirés  des  voieries,  le«  matières  fé- 
cales non  encore  converties  en 
poudretfe ,   ne  sont  pas  les  seules 


dans  le  vin.  Mais  il  n'en  est  pas 
ainsi  du  goût  de  terroir  artificiel, 
Oa  peint,  attribuer  .celai-?ci  à  plu* 
sienr^ .  causes  difiërentes.  Tantdt 
il  est  dû  22UX  émanations,  odoran-» 
tes  de  la  corolle^  et  quelquefois 
même  des  feuilles  de  quelques 
plantes  qui  croissent  dans  certains 


^substances  qui  impriment  au  vin    crûs  de  vignes  et  qu'on  néglige  de 
un  mauvais  ^eût^  ef^qoe,  par  une    dtftmireà  temps, teMes que Varistolo- 
expression  impropre^  on  nomme    che,lesouci,la vei veine, la mércu- 
généralement  goût  de  terroir.  La    eiale  ^  la  ronce ,  etc.  Tantôt  il  résulte 
vigne  est  douée  d'nne  telle  force    des  parties  gazeuses  des  fumiers 
d aspiration,  qu'elle  attire,  pompe    frais,  des  excrémens  humains^  des 
et  s'assimile  toutes  les  substances    engrais  tirés  des  voieries  et  de  ceux 
'Vaporisées, suspendues  dans  Pair, ou    formés,  des  plaqles    grasses    qui 
combinées  avec  l'eau  qui  sert  de    croissent  sur  les  bords  de  la  mer. 
véhicule  à  ses  principes   nutritifs.     Quelquefois  il  s'uffit  qu'une  vigne 
On   devroit   distinguer^  je  crois,    soit  exposée  à  la  fumée  d'un  four 
deux  sortes  de  goût  de  terroir  ;    à  chaux ^  d'un  fourneau  de  cbar-f 
goût  naturel,  goût  al*tificiel  de  ter-    bon  on   de  quelque  usine  où  l'on 
roir.  Le  premier  est  dû  à  la  disso-    ix)Dsomme  du  cbarbon  de  terre, 
hition,  à  la  vaporisatfon  d*UDepar*    pour  que  la  vigne  s'en  imprègne 
lie    des    substances   minérales   et    et  transmette  au  vin  un  goût  dé- 
nétalliques  qui  composent  lé  sol    testable.  Les  vignes  plantées  sur  des 
de  certains  vignobles.  Ces  dissolu-    coteaux  situés  sous  le  vent  de  ces 
tiens,   ces  vaporisations    opérées    fumées  sont  beaucoup  plus  suscep- 
par  Faction  continuelle  de  Fair,  par    tibles  de  s'imprégner  deleur  odeur, 
la  chaleur,  et  pai  l'humidilé  atmo-    que  celles  del^plaia^  Cette  dif- 
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fi^rence  doit  élre  attribuée  éans 
doute  à  TefFet  de  Vascension  natu* 
relie  de  la  famée  qui ,  portée  par 
ie  vent,  e^t  retenue,  et  pour  ainsi-* 
dite  ,  condensée  '  par  l'opposition 
^e  la  coupe  verticale  et  l'éléva- 
tion dn  terrain  forme  à  sa  raréfac* 
lion.  Ce  fait  est  constant  et  reconnu 
par  tous  les  propriétaires  de  vi« 

S  nobles  voisins  des  fours  à  cbaux. 
suffit  de  voir  s*élever  un  de  ces 
fours,  pour  aue  Talarme  se  ré- 
pande aux  environs,  d^s  la  crainte 
bien  fondée  de  la  détérioration 
du  vin  et  de  la  diminution  de  plus 
de  la  moitié  de  son. prix. 

Il  paroit  1^.  que  c'est  vers 
l'époque  où  le  raisin  touche  à  sa 
maturité  et  que  l'enveloppe  de  ^^ 
baies  et  toutes  les  parties  de  la 
plante  sont  parvenues  au  plus  haut 
degré  de  leur  dilatation  que  les 
substances  fuligineuses  s'implan- 
tent, pour  ainsi -dire,  dans  la  pe^ 
licule  des  grains  et  dans  le  tissa 
cellulaire  dies  rafles  ;  aussi  les  ha« 
bitans  de  Beaune ,  qui  ont  un  si 
grand  iutérât  à  conserver  à  leur 
vin  tontes  %e^  qualités  et  toute  sa 
délicatesse,  se  font -ils  une  loi  da 
pe  brûler  dans  les  rues,  pendant 
les  quinze  jours  qui  prëNcèdent  la 
vendange,  ni  feuilles  »  ni  paille^  ni 
cbenevottes,  de  peur  que  la  fuœéo 
n'imprime  quelque  mauvais  goût 
au  vin.  ^ 

2?.  Que  le  goût  de  certaines 
substances  gazéifiées  auxquiçlles 
l'eau  ou  les  elémens  de  la  sève  ont 
servi  de  véhicule,  pour  les  intro* 
duire  dans  la  plante',  est  masqué 
dans  le  fruit  par  le  muqueux-sucré 
et  mis  à  nu  dans  le  vin  par  l'effet 
de  la  fermentation  >  puisqu'on  n^ 
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fapperçoil  pas  dans  le  fruit  lors- 
qu'on  le  mange.  Henckel  a  remar- 

2ué  que  des  grains,  pour  la  récolte 
esquels  on  avoit  employé  des 
excrémons  humains,  avoieut  donné 
une  bière  du  plus  mauvais  goût4 
L#  célèbre  Rouelle  a  analysé  k, 
plusieurs  reprises ,  devant  ses 
élèves ,  de9  vips  fabriqués  sur  les 
côtes  de  l'Aunis^  ou  le  raisin  traîne 
mx  la  terre,  et  ou  Ton  fume  les 
vignes  avec  des  plantes  marines  ^ 
et  il  en  ^  constamment  obtenu ,  et 
dans  une  assez  forte  proportion  j^ 
du  muriate  dessoude  en  nature. 

3^.  Que  ce  n'est  pas  seulement 
dans  la  rafle  on  dans  la  pellicule 
des  grains  que  résident  certains 
principes,  qui  donnent  le  goût  dq 
terroir,  puisque  plusieurs  de  cea 
mêmes  vins  ne  subissent  la  ferment 
tation  qu'après  l'égrappement  ;  et 
<|ue,  dans  d'autres,  la  ferment»» 
tion  ne  s'établit  dans  le  moût  qu'a^ 
près  avoir  été  séparé  des  pellicules 
dn  raisin. 

4<».  Que  les  principes  du  goût 
de  terroir  se  modifient  diverse*» 
ment  dans  les  plantes,  suivant  U 
diversité  des  races  et  la  variété  des 
cépages  5  et  peut-être  aussi,  suivant 
les  eirconslances  qui  accompagnent 
la  fermentation.  On  a  observé  que, 
dans  le  beau  vignoble  de  lanterne  ^ 
dont  les  vins  blancs  sont  si  esti* 
mes  et  dont  le  goût  particulier  est 
celui  €le  la  piorre  à  fusil,  le  peu  dç 
vin.  rouge  qu'on  y  recueille  a  nu 

Soût  de  terroir  très-fort  et  très^ 
ésagréabin  ;  il  a  de  l'amertume , 
une  sorte  de  saveur  alumineuse 
qui  dioainue,  il  est  vnd,  à  mesure 
que  fo  vin  vieillit^  mais  qui  ne  se 
p6rd  jan^wi», entier,  tts  éma« 
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nations  des  plantes  qaî  croissent  et 
quî  meurent  dans  ce  sol ,  celles  des 
fumiers  et  des  engrais  qu'on  ré- 
pand sur  le  terrain ,  doivent  être 
absorbées  par  les  vignes  blanches 
comme  par  les  vignes  colorées  ; 
cependant ,  comme  Teflet  en  est 
très- différent  dans  le  vin  blanc  et 
dans  le  vin  rouge,  D>st-il  pas  na- 
turel de  conclure  ou  qu'elles  se 
modifient  diversement  dans  Ces^ 
deux  sortes  à»  cépages,  pendant 
1h  végétation ,  ou  que  la  dissem- 
blance de  leurs  résultats  provient 
de  la  différence  des  procédés  qu'on 
emploie  dans  la  fabrication  de 
Tun  et  de  fautre  de  ces  vins  ? 

La  lenleur  que  met  b  nature 
dans  se%  œuvres ,  ne  contribue  pas 
peu,  sans  doute,  à  leur  perfection. 
Aussi  sommes -nous  très- portés  k 
croire  que  les  substances  miné* 
raies  et  métalliques  qu'elle  déta- 
che insensiblement  de  la  masse  du 
sol ,  pour  être  ensuite  combinées 
avec  les  éléinens  de  la  sève ,  dans 
Bne  juste  mesure,  et  avec  la  sa- 
ges<;e  qui  préside  à  tontes  ses  opé- 
rations ,  sont  les  vrais  principes 
du  goût  de  terroir  que  nous  avons 
appelle  naturel,  et  que  souvent  on 
devroit  nommer  parfum.  Noos 
pensons  encore  que  les  nz  qni 
s'échappent,  pour  ainsi  dire  par 
flots  de  certaines  plantes  parasites, 
de  certains  engrais  ou  d^  engrais 
mal  composés,  mal  appropriés  au 
sol,  sont  la  cause  dti  gohi  de  ter- 
roir artificiel  et  Torigine  de  la  sa* 
veur  quelquefois  détestable,  inhé- 
rente aux  vins  de  certains  crus»  Ces 
observations  qui  ne  sont  pas  étran- 
gères ,  sans  donte ,  à  on  oertaiu 
nombre  de   cultivateurs,  avertis- 
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sent  tous  les  vignerons  qii%  w 
peuvent  mettre  trop  de  soins  dans 
la  composition  des  engrais,  Irop 
de  circonspection  dans  ^ieur  dis- 
tribution; et  enfin,  qu'on  ne  peut 
être  trop  attentif,  trop  diligent  à 
sarcler,  à  héserber  les  vignes. 

Section    V. 

Des  accidens  et  des  maladies  qui 
surviennent  à  là  vigne ^  et  des 
differens  moyens  de  la  renou- 
veler.      • 

'  .  '       •  * 

Souvent  les  élémens^  les  homme.% 
et  les  animaux  ,semblent  s'être  coi> 
certes  ;  pour  porter  de  funestes  at- 
.  teintes  à  la  vigne ,  sur  ^  tout  vers 
les  contrées  du  nord.  Dans  les  ré- 
gions méridionales ,  où  les  gelées 
sont  rares ,  où  la  chaleur  atmo* 
sphérique  permet  de  donner  un 

faraud  espacement  aux  ceps^  où 
eor  v^étation  est  active  et  vi- 
goureuse ,  sans  que  l'abondance 
de  la'sève  sbit  un  ub^acle  à  la  ma^ 
tarité  du  fruit,  eUe  est  à  Tabri  des 
maladies  et  des  accidens,  ou  du 
moins  leur  effet  est  peu  sensible  ; 
mais,  dans  les  pajns  septentrio- 
naux ,  il  .  en  est  tout  autrement , 
paiee  que  la  vigne  y  est  nécessai- 
rement foible  et  délicate.  Il  n'^est 
pas  douteux  qu'une  plante  robuste 
s'apperçoit  à  peine  d'une  atteinte 
qui  sera  mortell^our  un  individu 
de  la  même  espeee,  moins  «fort , 
moins  vigoureux.  Maupin  qui  avôit 
fait  cette  observation,  eu  tiroitune 
conséquence  très -avantageuse,  au 
premier  apperçu ,  en  faveur  de 
son  système.  Mais  uous  avons  prou- 
vé par  le  raisonnement  et  par  Tex- 
pérîence,  que,  si  la  vigne  étoit  es- 
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jmoée  p^t-totit,  comme  îl  le  pres^ 
erit,  lé  raisin  ne  mûriroîtpas  dans 
tes  deux  tiers  de  nés  vignobles.  H 
faut  donc  avoir  recours  à  d'au4re8 
iiK>yens,  du  moins  pour  les  pays 
éa  cdni-ei  est  impraticable.  Nous 
»vons  tache  de  recueillir  c^ux  qui 
ont  été  mis  en  usage  jusqu'ici  avec 
quelque  succès,  pour  les présenteir 
au  lectenr.  Tous  ne  sont  pas  éga- 
lement satisFaisâms  ;  mais  on  n'en 
peut  espérer  do  meillenrs  que  du 
temps ,  des  remarques.,  et  ou  zèle 
des  bo^s  observateurs. 

Le»  accidens-  les  plus  grave», 
occasionnés  par  Tintèmpérie  des 
s^i^ons,  sont  les  gelées  da  prin- 
tejups^et  la  coutute.  Ceux  qui  sont 
rêffet  des- décbirures  anx  raeioes, 
des  blessures  aux  tiges,  d'une  sève  • 
surabondante,  doivent  être  attri*- 
baé$  à  la  n'égUgence,.  à  ta  mal- 
adresse  on  à  l'aveugle  cupidité  des 
kommes  ;  la  voraaité  de^  quelques 
insectes  donne  lieu  aux  autres. 

«  Les  gelées  sont  aucunement 
»  destottrnées  de  la  vigne,  dit  OU- 

.    )»  vier  de  Serres,  sien  les  preue-^ 
N  ,hant  €«  (eit,  en  plusieurs  lieux  * 
I)  d'icelle,  des  grosses,  et  «spesses 
»  fumées  auec  aies  pailles  humides 
9  et  des  funiers  demi  -  pourris  , 
«  lesquelles  rompa^L'airdiissoIuent 

*    a»  ses  nuisances».. 

Plusieurs  personnes,  ont  fait ,  de 
nos  jours  oette  expérience ,  et  elle 
a  pleinomiei^  réussi.  Voici  lesdé^ 
tails  du  procédé  qu'eitiploie  le  cî- 
tpyen  Jumilhae,  l'iui  de  nos  cuK 
tivateiurs  les  plus  éclairés*  La  ge» 
iée  n'étant  vraiment  dangereuse  ^ 
que  lorsqnç^e  soleil  levant  frjappe 
^ur  les  nouveaux  bourgeons  de  la 
nigne  et  les   bxûle ,  le  grand  axt 
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est  de  diriger  I9  fumée  de  manière 
k  intercepter  ses  rayons^  jusqu'à  ce 

^ue  l'atmosphèAsoit  assez  échauf- 
fe pour    résoudre    I&   gelée    en 
rosée. 

La  vigne  du  citoyen  Jumilhac, 
située  dans  le  département  de  Sel- 
ne-et' Oise,  en  Ire  Orléans  et  Pariî*, 
est;  exposée  à  Touest  ;  une  nK>nt^ 
gae  de  sablons  la  garantit  de  Test  ; 
au  nord,  elle  a  un.  mur  pour  abri , 
et  elle  est  ouverte  au  raidi.  Le  pro- 
priétaire fait  ramasser  des  herbes 
et  des  roseaux  ;  on  les  mêle  avec 
de  mauvais  foin  et  de  la  paille 
mouillée;  ou  en  fornie,.vers  l'est, 
des   rondes  de    cinquante  eu  cin^ 

Suante  pas  ;  on  en  place  de  même 
ans  les  allées  intérieures  de  la 
vigne  et  le  long  de  se&  bords.  Le 
propriétaire  fait  veiller  quand  il 
présume  que  le  iroid  du  matin 
peut  être  redoutable  ;  si  la  rosée 
n!est  pas  sensible  vers  le  noilieu  de 
kl  nuit ,  e'esë  un  pronostic  certain 
de  la  gelée.  Alors  une  heure  avant 
le  lever  du  soleil,  il  fait  mettre  le 
feu  aux  tas  d'herbes  ;  on  a  soin  de 
leur  faire  donner  peu  de  flamme, 
mai%  beaucoup  de  fumée..  Si  le 
vent  souffle,  il  vient  ordinairement 
du  nord-ouest  ou  du  nord-est.  Oh 
porte  alors  toute  l'altention  de  ce 
eôté,  afin  que- la- fumée  se  répande 
3ur  tous  les  points  de  la  vigne.  S'il 
ne  fait  point  de  vent ,  on  ne  s'oc«- 
cupe  qu'à  former  beaucoup  de 
fumée  du  côté  de  l'est,  pour  com- 
battre les  raypns  du  soleil.  Le  2g 
mai  1793 ,.  le  cito^yen  Junlilbac 
lutta  contre  eux^  depuis  trois  heu- 
res du  matin  jusc^'à  huit  heures, 
sans  que  le  soIeH  pût  pénétrer  dans 
sa  vigne.  La.fîunée  étoit  si  épaisse, 
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qae  leB  habitans  d'an  village  floi-  tion;  et  pour  que  cette  unîoa  s'o* 
soé  de  sa  demeura  d'environ  trois  père  parfaitement ,  la  ténnilé  de« 
kilomè>fre8,  n'apj^lhîevoient  le  «o-  parties  exige  les  circonstances  les 
leil  que  comme  cm  le  voit  quand  plus  favorables  dans  le  temps.  Une 
il  est  prêt  à  percer  un  nuage.  Pour  pluie  longue  et  froide,  un  vent 
constater  ,  de  la  manière  la  plus  mipétueux  et  cbaud ,  le  dérangent 
certaine ,  Teflet  de  cette  expérien-  nécessairement.  Le  froid  resserre 
ce ,  le  citoyen  Jumilbac  avoit  privé  toutes  les  parties  de  la  génération  ; 
de  la  fumée  nne  planche  entière  Tean  empAte  les  unes  et  bouche  les 
de  sa  vigne,  adossée  an  mur  qui  autres;  la  ofaalenr  dessèche  lesva* 
Ja  garantit  du  nord.  Aucun  bour-  peurs  fécondantes*,  le  vent  fes  en- 
geon  de  cette  partie  n'échappa  an  traîne  et  les  disperse.  Dans  Tun  ou 
désastre  de  la  gelée  ,  et  ceax  du  .  tautre  de  ces  cas,  la  fleur  avorte , 
surplus  furent  presque  tous  con*  et  Fa  vertement  de  la  fleur  produit 
serves.  Cependant  ce  vignoble  gela  toujours  la  coulure.  Quand  cet 
en  entier ,  le  31  mai  de  la  même  accident  est  produit  par  la  cause 
année,  parce  que  la  personne  qui  dont  nous  venons  de  parler  y  il 
avoit  été  chargée  de  veiller,  crut  n^est  aucun  moy^en  de  le  prévenir 
oppercevoir  de  la  rosée,  à  une  ou  de  le  réparer;  il  faut  se  sou- 
heure  du  matin  ;  elle  se  reposa  sur  •  mettre,  et  n'attendre  de  dédomma- 
i:;ette  apparence ,  s'endormit  et  se  gement  que  de  la  récolte  subsé- 
rév^lla  trop  tard  pour  combattre  qœiite.  Mais  il  n'arrive  que  trop 
le  fléau.  souvent ,  sur-tout  dans  la  vigne , 

Ce  moyen  de  la  fumigation  contre  que  la  «pulnre  a  lieu,  même  après 
la  gelée  est  pénibte  et  coûteux  à  la  fécondation  parfaite;  c'est-à-dire, 
employer;  cela  est  vrai:  il  sup«  nue  le  fruit  étant  Doué,  se  détache 
-pose  nne  vigilance  posstante,  beau*  au  petit  pédnncule  par  lequel  il 
'conp de  sagacité,  mi  Eèle  vraiment  tient  à  la  rafle,  et  disparoh.  Cet 
actif  ;  mais  son  efièt  est  certain.  '  accident  est  Tefiet  d'unie  végétation 
Nous  n'en  ponvcms  pas  dire  atftant  trop  active ,  ou  d'une  sève  trop 
des  expédiens  qui  ont  été  emplojrés  abondante.  Cette  sève,  pc»rtée  avec 
jusqu'ici  pour  prévenir  la  coulure,  violence  et  rapidité  vers  les  parties 
•Cependant,  il  est  t>on  d'observer  très-délicafees ^de  la  grappe,  ne 
que  l'époque  de  l'ébourgeonne-  donne  pas  le  temps  aux  embryons 
ment  peut  contribuer  puissam-  de  s^  T^pproprier;  elle  les  chasse, 
iBent  à  la  prévenir  ou  à  la  £ivo-  pour  ainsi  dire,  oorarme  par  Tefiet 
xiser.  d'une  impulsion  spontanée ,  et  les 

^  Les  étamines  constituent  les  par-  remplace  eà  se  clmngeant,  et  en  se 
lies  mâles  de  la  (|énération  des  prolongeant  en  bois.  Cette  4béorie 
plimtes  ,  et  le  pisM  ,  les  parties  parott  évidemment  eonfinnée  par 
femelles^  Les  unes  et  les  autres  sont  1  expérience  suivante.  Aussitôt  que 
placées,  dans  la  vigne,  an  centre  les  fruits  d'un  cep  sont  noués  ,  co- 
de la  même  corolle.  Cest<le  Tunion  levés  adroitement,  avec  une  petite 
d^s  $^^$  c)ue  réiultp  la  frttptifîca-    Urne  bien  tr^nohante,  sur  le  vieux 
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bois  qui  porte  imm4diatem«Bt  un  ober  à  irois  dififérenteii  Coques  dç 
nouveau  bourgeon  ,  une  portion  ieup  végétation;,  savoir,  avant ^ 
de  la  sabstancç  cqrticale ,  jusqu'à  pendant  et  après  la  floraison;  aue 
la  partie  ligneuse  y  et  seulement  de  le  fruit  de  Tune  et  de  Vautre  especç 
la  hauteur  de  quelques  millimètres,  de  oes  végétaux  a  constamment 
Ayez  soin  que  toute  la  partie  li-  coulé,  quand  les  retraaqhemens 
gueuse  soit  mise  circulairement  4  pnt  été  faits  pendant  la  fleur.  , 
découvert  ^  mais  sans  être  endom*r  Une  vigne  n*a  pas  été  frappée 
nia^ée,sans  avoir  reçu  la  moindre  par  une  gelée  récente  ,  son  fruit 
«ttemte.  Recouvrez<la  ensuite ,  en  n*a  paa  coulé ,  et  cependant  ellp 
remplacement  des  pellîqules  et  di%  présente  un  fispect  affligeant;  quoi- 
liber  enlevés,  avec  un  fil  de  cotoi^  que  jeune»  elle  a  Tair  de  languir; 
ou  de  laine,  et  vous  serez  bientôt  les  pétioles  sont  mous  ;  les  feuilles 
à  pontée  de  vérifier  Tefiet  de  ce  sont  penchées;  quelques  unes  même 
procédé.  Quelque  commun  qu'ait  pâlissent;  son  fruit  est  fané^quana 
été  le  mal  de  la  coulure  daa^  les  ^  devroit  être  lisse  et  rebondi  ; 
autr^  parties  de  la  vigiiç^  vous  quelquefois  U  plus  grande  partip 
verrez  que  la  branche  inise  eu  ex-  oe^  ceps  imiionGe  un^  ^ésétatiou 
]^érience  en  aura  été  tdut-à*£iit  saine  et  vigoureuse  ;  mais  fl  en  e$| 
exempte  ;  et  cfsla  ^  paître  que  1^  un  certain^  ^oiobre  cjui^^apnoaca 
solution  de  continuité^  dans  la  par-  de  la  souffrance  ;  ainsi  le  mal  peu| 
Ue  corticale,  ayant  nécessairement  #tre  généra)  ou  n'étr^eque  partiel 
ralenti  le  flux,  de  la'sève^  a  permis  II  importe  de  se  rappelîer  l'état  du 
\  là  giappe  de  tourueît  à  son  profit  temps  Bt  lani^ni^rç  dout  les  saison^ 
tout  ce  qui  s'en  est  porté  vers  ^le.  se  sontiM^rapQf  tees  pèjjdspt  i'annéq 
Malheureusement  ce  procédé  exi-  précédente  ^  s^  .fes  \  circbnstauce* 
ge  trop  de  temps  et  des  soins  trop  météorologique  xiovX  .pas  été  fa- 
minutieux  pour  pouvoir  être  eacé-  vorables  à  la  végétation  ,  ^^  1^ 
enté  en  grande  exploitation^  ou  ouvrages  ont  ét^  faits  à  contre? 
ailleurs  que  dans  les  jardins  et  sur  temps ^  si  on  a  touriçenté  la  terre^  p 
des  treilles  spécialement  afièction-  le  fruit  et  Mssarm^usput  été  nourries 
nées;  qiais  il  jette  un  grand  jour  d'humidUé;etsî,au*cmpsdelataillQ 
sur  la  marche  de  la  sève  dans  les  dernière,  on. n'a  pas  rabattu  sur 
végétaux,  et  met  à  découvert  une  le  vieuxbois,  on; aura' commis  une 


des  principales  causes  delà  coulure     grande   faute.  Quand  le^  s^mens 
des  raisins.  Eu  conséquence ,  le  ci-     ont  été  frappés  de  la  grêle,  les  bour 


geonnieut  la,  vigne  pendant 
raison,  paire 
sève  vers  les 

expériences   camparaiives  Ujue .  ce     veucmoges^  on  n.a  pa^,  .ç,u  40  »uj*# 
cultivateur  a  faites,  en  ébourgeon-     de  couper  vies  liens  qui  attacbeni 
i%ant  la  vigne,  et  çn  tâiUant.le,p4-    U%  raaw»i«  #Wt  piflux/açx  |)er- 
Tome  K.  *  Il 


raison,  paîrce  qu'ils  font  refluer  la    1er   à  quelque    .centimètres    au 
sève  vers  les  grappes.  Il  résulte  des     dessous  des  plaies.  Si,  après  le? 
ces   Comparatives  kiue . ce     veUdauges^  on  n'a  pa3, .ç,u  \^  soi^ 
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ches,  atoc  échalas,  )a  neige,  le  fnière  du  temrin ,  n*y  laisses  pa!h^ 

|pvre,  les  frimas  y  séjournênf,  et  sister  aucune  de  ses  jparties.  Quant 

knr  contact  produit  aes  gerçures  à  la  seconde ,  examines  attentive* 

et  des  ulcëres  qu'il  est  important  ment  toutes  ses  racines;  s'il  en  est 

de  retrancher  afu  temps  de  la  taille,  quelques  unes  d'ulcérées,  ne  crai- 

*    liCs  epgrais  non  mûrs,  encore  gnez  pas  de   retrancher  jusqu'au 

visqueux    ou    répandus   en   tro{^  vif,  et  recouvres  le  cbevela  sain 

fraude  abondance,  obstruent  les  qui  reste  avec  la  terre  émiée  de  la 
onduits  de  la  sève ,  et  la  plante  ne  surface  du  sol. 
tarde  pas  à  succomber,  si  l'on  né  •  Quelque  attentif  que  soit  le  vigne* 
s*empresse  de  modérer  Teffel  dé  ron,  il  est  rare  que  le  fer  qtfîl  eiur 
cette  nourriture  trop  substantielle,  ploie  au  labour  ou  au  sarclage , 
Le  seul  moyen  de  remédier  effîca*  n'atteigne  quelque  ti{^.  11  en  ré- 
cément  au  mal ,  c'est  de  transpor*  suite  des  olessures  d'autant  plus 
ter  promptement  dans  la  vigne,  du  dangereuses  ,  que  souvent  il  s'en 
sable  sec  ,  du  gravier,  de  la  terre  extravase  abonaamment  une  subs* 
de  brnyère,  des  débris  de  bâti>  tance  limphatique,  qui  n'est  antre 
inensy  ou  des  décombres  de  car*  chose  que  la  sève  destinée  à  la  re* 
rières.  production  de  toutes  les  parties  de 
Le.  procédé  qu'on  emploie  le  la  plante.  La  blessure  est  ancienne 
plus  communément  pour  provi*^  ou  nouvelle.  Dans  le  premier  cas  , 
gner^  cause  à  la  vigne  oe  fréquentes  le  suintement  est  méaiocre;  on  l'é- 
maladies.  Ce  plancnerde  vieux  bois  fauchera  fecilement  avec  l'onguent 
l}ue  fou  construit; pour  ainsi  dire^  de  Saint  -  Fiacre,  ou  seulement 
entre  deux  terrés  ».  finit  enfin  par  avec  de  l'argile.  J'ai  éprouva  que 
te  corrompre,  par  pourrir.  Il  n'est  de  la  suie,  ou  de  la  fine  poussière 
plus  alors  qu'iinleVain  pestilentiel,  de  charbon,  mêlée  avec  du  savon 
qui  se  communiqué  aux  plantes  mou ,  et  réduite  en  consistance  de 
voisines,  et  sur- tout  à  celles  qui  pâte  ,  étoit  un  remède  efitcace.  Il 
adhèrent  encore,  par  leurs  racines,  est  plus  difficile  d'arrêter  Fécoule- 
àux  vielles  nièrés' souches  en  état  ment  d'une  plaie  récente,  parce 
de  décomposhibn.  Vous  voyes  qu'il  est  plus  rapide.  L'application 
souffrir  uit  cep^  le  i^î^e  de  la  de  l'onsuent  dont  on  vient  de  par* 
baladié  n'est  point  appâtent;  hâtes-  1er,  celle  de  la  cire  molle,  du  gou- 
vous  de  le  déchausser ,  de  fouillei'  dron ,  et  même  d'un  fer  chaud>  est; 
la  terre;  suivez  la  trace  du  vieux  quelquefois  insufiisante.  Alors  dé- 
bois  ;  ce  ne  sera  somment  qu'à  un  pouillesde  sa  première  enveloppe 
ou  deux    mètres  de  distance   dtf  extérieure ,  toute  la  partie  du  cep 

{>rovîn  que  vous  trouVéres  la  yraiei  qui  avoîsîne  la  blessure  ;  pompez-* 

a  seule  catUe  du  mal  ;  elle  réside  en  l'humidité  avec  un  linge  usé  , 

dans  la  partie  chancie  de  l'abéienne  ou  mieux  encore,  avec  une  éponge, 

souche,  qui' communique  à 4a  jeune  et  enveloppez  la  branche  ou  la  tige 

un  sdc  nlorbiSque  ;  séparez-  les  blessée  d'un  morceau  de  vessie  ou 

l\ine  dé, l'autre;  t^lirfUzïê  pire-  de  baudruche,  enduit  de  poix^  eir 
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forme  if  emplâtre  ;  on  as^njettit  cet 
appareil  avec  aa  gros  fil  ciré  ;  on 
le  laisse  subsister  pendant  un  luoj^ 
Le  point  important  est  de  sousr 
traire  la  blessure  an  contact  de 

Les  bévaes  des  hommes»  Fin- 
temipérie  de^  saisons  ne  sont  pas 
les  seuls  ennemis  que  la  vigne  ait 
à  combattre.  Plusieurs  genres  dln- 
sectes  loi  font  nne  guerre  presque 
continuelle,  sur -tout  dans  les  ré- 

Îpons  septentrionales,  parce  que 
a  plupart  ne  résistent  point  aux 
ibrtes  chaleurs  des  contrées  du 
midi.  Les  plus  nuisibles  de  ces  in- 
sectes sont  le  ver  de  la  vigne ,  deux 
espèces  de  charançons,  h  gribou- 
ri^  les  hannetons,  les  limaçons. 

L  Le  ver  de  la  vigne,  sphinz 
filpenor.  Il  y  a  apparence  que  son 
œuf  est  déposé  dans  le  temps  que 
le  grain  est  encore  très -petit  et 
très- tendre,  puisque  la  piqnure 
que  rinsecte  a  faite  pénètre  jus- 
qu'au pépin,  et  que  le  pépin  même 
en  est  quelquefois  profondément 
cijeasé  ;  mais  ^  pour  Tordinaire  et 
^presque  toujours,  il  en  porte  Tem* 
pr^nte. 

La  grain  dans  lequel  le  ver  a 
été  déposé,  ne  parvient  pas  a  la 
même  maturité  que  les  grains  vot- 
jsins  ;  il  mûrit  à  moitié  et  se  de^sè- 
phe  sans  pourrir.  L'endroit  de  la 
piqunre  du  papillon  ressemble  à 
une  piqnure  aépingle  exlrémer 
ment  fine;  tons  les  environs  sont 
l^èrement  bleuâtres;  la  peau  est 
lisse;  le  dessous  de  cette  peau 
bleoâtre  est  calleux,  dîirY  la  pi- 
qnure est  au  centre,  Vœuf  éclôs 
et  devenu  ver  se  nourrit  d'abord 
^e  la  chair  du  grain,  dont  il  sort 


en  élargissant  la  piquure  qui  res^ 
semble  alors  à  celle  d*une  grosse 
épingle.  Ce  ver.  aussitôt  après  se 
sortie,  se  file  de  petits  conduit! 
semblables  è  des  tubes  qui  opt  de^ 
communications  les  uns  avec  les 
autres,  Dour  se  porter  aux  grains 
voisins  ae  sa  retraite ,  qu'il  pique 
et  dont  il  tire  une  nourriture  pIcU 
agréable  que  celle  du  grain  quî 
lui  a  servi  de  berceau^  puisque 
les  premiers  approchent  de  leur 
maturité.  Peut-être  a-t-il  besoin 
d'une  pourriture  plus  acide  dans 
les  premiers  jours  de  son  exis« 
tence ,  puisqu'il  creuse  un  peu  tout 
autour  de  lui  y  et  qu*il  ne  sort  de 
sou  berceau  que  lorscrae  le  raisii^ 
approche  de  maturité.  Il  est  aisé 
de  distinguer  le  grain  qui  a  ét^ 
son  berceau  ,  des  grains  dont  il 
se  nourrit  ensuite.  La  piquure  d^ 
ceux* ci  est  toujours  vers  le  pé^ 
duncule  du  grain ,  tandis  que  celle 
des  premiers  est  placée  sur  la  ron^ 
deur  du  grain.  Peut  -  être  que  \% 
peau  trop  tendre  ne  pjrésente  paf 
assez  de  prisé  aux  petites  serres 
de  l'insecte  ;  mais  que  vers  le  pé* 
duncule  il  trouve  un  retour ,  une 
espèce  de  gouttière  sur  laquelle  ses 
serres  ont  plus  d^action. 

On  ne  rencontre  presque  jamais 
cet  insecte  sur  les  raisins  dont 
les  grains  sont  très? espacés;  il  est 
sans  douté  nécessaire  que  lés  graitis 
soient  serrés  pour  pouvoir  étendlrê 
leurs  soies  \  se  métiager  des  coin* 
iuunications.  Peut-être  est-ce  auss|. 
)a  raison  pour  laquelle  ils  atta^ 
quent  le  grain  vers  le  pédancule  \ 
ne  pouvant  se  glisser  entre  le^ 
grains,  et  par  conséquent  étan^ 
obligés  d'éta!olir  leurs  galeries  d^UA 
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les  dilOTérentes^  ramifications  de  la  font  les  oîseatix  est  évasé  ^  plos 

grappe.  large  à  Técorce  que  vers  la  ba^. 

On  ne  doit  pas  êtrp  surpris  st  et  fl  est  rare  que  la  pourriture  en 

là  pourriture  n'affecte  qu''une  seule  soit  la  suite.  L'oiseau  ne  coupe  pas , 

()artie  du  raisin;  et  si  on  examine  ne  mâcbe  pas,    mais  il    suce,  il 

attentivement   on  verra  sous  ces  pompe  le  snc.^  et  la  quanlité  delà 

grains  pourris  les  galeries  soyeuses  substance  aqueuse  étant  dimindée^ 

de  PinSecte,  qui  ks  attachent  leis  fécorce  s'allonge /va  jusqu^an  pépia 

fans  aux  autres.  où  elle  adhère  alors  ^  et  le  fruit  se 

Cet  insecte  est -il  la  cause  de  là  conserve.  liCs  cerises,  les   grains 

Sourrîlure?  Il  Foccasionne;  mais  de  raisin  becquetés  sont  même 
n  en  est  que  la  cause  secondaire,  p'ns  doux  ,  plus  sucrés,  plus  agréa- 
Dans  les  années  chaudes  et  sèches,  bles  que  les  autres,  parce  que  ces 
Si  n*y  a  point  de  pourriture  ;  plus  animaux  ont  élevé  une  grande 
l'autoihne  ekt  humide  ,  plus  la  partie  de  Teau  surabondante  de  la 
Nourriture  est  coriiplèlé.  Dans  les  végétation,  et  que  la  substance 
temps  de  pluie ,  les  feuilles  ,  les  niuqueuse-sucrée  s'est  plus  rappra- 
Jraciiies  portent  dans  le  raisin  une  chée.  Il  ne  fait  point  dans  ce^ 
sève  trop  abondante,  trop  délayée^  fruits  une  reproduction  de  nou- 
trop  aqueuse j  Técorce  sans. cesse  velle  chair,  mais  un  simple  pro- 
renôuvelée,  s'amincit,  se  ramollit^,  longement  de  la  peau  qùirecouvrô 
et   l'insecte    là   perce    facilement,  la  chair. 

Dans  les  années  sèéhes,  au  con-  I^e  sphinx  eîpenor  se  tient  en- 

iraire,le  grain  est  moins  aqueux,  Fermé  dans  le    grain  pendant   la 

l'écorce  est  plus  dure,  plus  coriace^  nuit }  pendant  la  rosée  du  matin  ^ 

et   Vinsecte  ne   peut  ie  pénétrer,  dans  les  temps  froids ,  on  le  voit 

Quand  le  raisin  est   ttop  chargé  quelquefois  se  promener  au  soleil 

dPhumidité,  ou  voit  souvent  une  surle  raisin  ;mais  au  moindre  bruit, 

gerçure  longitudinale  s*étendre  le  au   plus  léger    mouvement  il  s#' 

fcn^  de  Tenveloppe,  etia  pulpe  du  cache  avec  promptitude, 

gram  est  à  découvert;  alors  le  raisin  II.  L*urbec  et  le  becmore  sont 

pourrit   aussitôt^  parce  que  cette  deux  insectes  très  «nuisibles  à  là 

|>u1pe  est  exposée  à  l'air.  C'est  à  vigne,  i^.  Le  becmore  à  étuis  rott- 

tort  qii*^ûn  attribue  ce  mal  aux  vers  ;  ces,  rliinomacer  niger^  étitrîs  ru^ 

Ils'  en  oroïîtent,  il  est  Vrai,  pour  vrh^  capite thoraccque aureis^pro^ 

V'\yre  plus  commodément;  mais  ils  hîscide  loirgitùdine  firè  corporisi 

n'en  sont  pas  les  auteurs ,  puisqu'ils  Geoffroy  ;  c'est  le  même  que  lé 

ne  creusent  le  grain  qu'autant  qu'il  curculio    Bàcchus   de    Fabrîcius, 

le  faut  pour  pouvoir  s'y  introduire,  2^.  Le  charançon  nommé  par  Limié 

aller  butiner,  enti-er  et  sortir  à  leur  curculio   hetùlœ ,   longi  •  rosttis  , 

aisé  ;  mais  le  trou  eist  toujours  ronii.  ihoracê  ^âutrorsùm  scépè  spinoso , 

On   doit    distinguer   ce    trou    de  coipore  vîHdi  auràto ,  siJbiiis  càn- 

éeli^î  que  font  les  piséaux,  quoiqu'il  coloré,   tes  dctix'  charançons  pa- 

^oit  également   fond,'  Cetuî    que  roissent  sur  !a  vigne  lorsque  le 
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boTû^eon   a  environ  deux   ûicir 
mèlres  de  longueur;  ils  s'attachent 
aux  fenilles  nouvelles,  les  roulent , 
les  tournent  en  spirale  et  pondent 
dans  ]es  replis  qu'ils  ont  formés , 
deux  œufs  extrêineiuent  petits.  On 
trouve  souvent  enfermés,  dan^  ces 
•spèces  de  cornets,  le   mâle  et  la 
femelle.  Les  deux  œufs  ne  sont  ja* 
inais  ensemble ,  mais  dans  des  cir* 
^sonvolutions  différentes.  La  nature 
tfài  veille  toujours  a  la  conserva* 
tion  des  espèces ,  a  donné  à   ces 
insecte%  Tinstinct    de    couper    le 
bourgeon  à   moitié  ou  aux  deux 
tiers,  avant  d'en  rouler  les  feuilles, 
parce  que  si  la  sève  ^j  répandoit 
avec  trop  d'activité,  ils  ne  leur  trou* 
veroient  pas  la  flexibilité  nécessaire 
pour  les  contourner  à  leur  gré.  La 
forte  incision  qu'ils  font  aux  bour- 
geons est  le  principe  du  mal,  puis* 
qu'elle  détruit   l'espoir  de  Ja  >é« 
fcolte.  La  larve  de  ces  charançons 
n'est  pa^ moins  funeste  aux  vignes 
quel'msecte  parfait,  parce  au'elle 
ae  nourrît ,  coumie  lui  ^  du  bour- 
geon et  du  pédunoule  des  feuilles. 
Ces  insectes  sont  connus  des  vigne* 
rons  sous  les  noms  d^urbeCj  urpère^  . 
eoupe- bourgeons^  diableau,  h€- 
4ite,  Useite  ^  velours  '  vert  ^  des- 
iraux,etc. 

IIL  Un  gribouri,  que  Fabricius 
i  désigné  sous  le  nom  de  gribonri 
de  la  vigne ,  crytocephaius  vitis  ; 
linné  le  range  dans  les  cfaryso* 
mêles.  Quelques  écrivains  ont  con- 
fondu \e  gribouri  avec  les  cba* 
rançons  dont  on  vient  de  parier  ; 
niais  la  manière  dont  ils  attaquent 
lia  vigoe  est  très  difl^rente.  Le  gri- 
bonri ronge  les  feuilles,  fend  les 
grains  du  raisin  ;  dmIs  il  ne  ooupe 
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lii  le  bourgeon ,  ni  les  péduncules. 
Lorsque^  la  vigne  est  attaquée  par 
le  gribouri ,  ses  feuilles  sont  peri> 
cées  comme  un  crible  ;  son  bois 
maigrit ,  il  est  peu  nourri;  son  fruk 
est  rare  et  mal  conditionna. 

IV.  Le  hanneton  scumbœus  etri- 
dulus  et  arboreus  vulgaris.  Sa  lar<^ 
ve  connue  sous  les  noms  de  ver 
blanc^  de  turc^  de  mart  est  beaucoup 
plus  funeste  à  la  vigne  que  l'insecte 
dans  sou  état  de  perfection.  Le  cba* 
rançon  n  est^  pour  ainsi  dire,  qu'é* 
phémère,  mais  le  hanneton  emploie 
plusieurs  années  a  parcourir  le  cer* 
cle  de  ses  diverses  métamorphoses.  * 
Après  sa  fécondation,  la   femelle 
creuse  un  trou  dans  la  terre  avec 
sa  queue,  et  s'enfonce  à  la  profon- 
deur d'un  mètre  huit  centimètres; 
elle  y  pond  ses   œufs^,  quitte  son 
repaire^  se  nourrit  encore  peu» 
dant  quelque  temps  avec  les  feuillea 
des    arbres  et    disparott    bientôt 
après.  Vers  la  fin  de  l'été  les  œufs 
sont  éclos  ;  il  en  est  sorti  de  petits 
vers  qui  se  nourrissent  de  gason , 
dé  ri^ines  et  sur*  tout  du  mevelu 
dé  k  vigne.  Ils  interrompent  par 
.leurs  morsures  la  communîcatiou 
des  vaisseaux  qui  portent  une  par- 
tie de  la  sève  dans  les  plantes.  On 
devine  aisément  la  préiN^nee'de  cet 
inspecte  aa  pied  de  la  vigne ,  par 
la  côulenr  rongeâtte^oe  eontrac-' 
tant  ses  feuilles  et  par  la  précocité 
de  «on  fruit.  A  l!âge  de  trois  ans 
le  ver  dn  hanneton  a  pris  une  telle 
croissance  ou'il  n'a  pas  moins  d'un 
décimètre  de  langueur  et  six  ou 
sept  ^centimètifes  de  grosseur.   Sa 
métamorphose  de  larve  en  scara- 
bée a  lieu  au  moid  de  prairial , 
vej»  la  ^  de  la  quatrième  année 
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de  son  existeoce.  Si  od  fonille  la  qn^mi  Hmaçon  en  a  rencontré  nt 

ierre  à  celte  époque  #  on  y  trouve  autre  de  sa  même  espèce  ,  de  sa 

noo  sealement  des  hannetons  tont  méroe  grosseur  et  d'une  coqaille 

formés,   mais  aussi  des  vers  de  dont  la  couleur  soit  entièrement 

iBon  espèce  de  différens  degrés  de  conforme  à  la  sienne.  Leur  rén- 

grandcur.  nion  s'annonce  par  des  mouveraens 

V.  Le  limaçon  on  escargot  Les  préliminaires  assez   vifs  et  après 

vignerons  le  nomment  le  limaçon  s*êlre  malnellèment  assurés  d*nn« 

des  vignes  ;  maïs  il  ne  diGTère  en  pariaife  intelligence.    Ils   ont   un 

rien  du  limaçon  commun  ehochlea  genre  d^agacerie  font  singniière  i 

terrestris.  C'est   un  ver  oblong  ^  dit  Vaknont  de  Bomare.  H*  sort 

ovipare,  sans  pieds  ni  osintérieurs,  entre  les  parties  mâles*et  femelles 

enfermé    dans  une  coquiUe  d'une  une  espèce  d'aigniilôn,  fait  en  fer 

seule  pièce,  d'où  il    sort  et  oà  il  de  lance  à  quatre  appendices, <qai 

rentre  à  son  gré.  Cette  coquille  se  termine  en  une  pointe  très4i« 

"  change  de  coukur  à  mesure  que  eue  et  asses  dure ,  quoique  friable, 

rinsecte  vieillit.  Le  limaçon  rend  Quand  les  deux  limaçons  tournent 

de  tous  les  endroits  de  son  corps,  Txm  vers  l'autre  la  fente  de  leur 

et  particulièrement  de  %e»  parties  cou  et  se  touchent  par  cet  endroit^ 

inférieures,  une  humeur  visqueuse  l'aieuillon  de  Fun  pique  l'autre  ; 

et  crasse  qui  les  retient  suites  corps  et  Ta  mécanique  qui  fait  agir  la 

3u'il   parcourt  et  qui  l'empécne  petit  dard  est  t^e  qu'il  abandonna 

*élre  pénétré  par  l'eau.  Pour  mé-  en  même  temps  la  partie  i  laquelle 

nager  une  liqueur  si  précieuse,  il  il  étoit  attaché,  de  manière,  qu^l 

a  grand  soin  d'éviter  les  ardeurs  tombe  par  terre ,  ou  que  le  lima- 

d'un  soleil  brûlant  qui  la  dessèche-  çon  piqué  l'emporte.  Celui-ci   se 

xoient  ;  aussi  habite-t«il  commune*  retire  aussitôt  ;  mais  peu  de  temps 

ment  les  lieux   frais.  Sa  coquille  après  il  revient,  re)oint  l'autre, 

ki  seit  de  demeure;  il  la  porte  le  pique    amoureusement    à   son 

par-tout  avec  lui ,  et  ne  semble  la  tour  ;  et  l'accouplement  s'accom- 

tenir  que  par   le  gonflement  de  pKt^  et  les  deux  limaçons  se  ^ 

aes  parties  charnues  ;  car  ou  ne  coudent  l'un  l'antre  par  une  actioD 

découvre  point   le  Ugament ,   le  réciproque  et  simultanée.  Environ 

musclé  tendineux  qui  attache  les  dix-Auit  jours  après  ib  pondent , 

autres  teslacéea  i  leurs  coquilles,  par  Touverture  de  leur  cou,  une 

On  remarque  sur  le  isôté  droit  du  grande  qantité   d'œufs    qu'ils  ca- 

cou  du  limaçon  ,  une  ouverture  chent  en  terre  avec  beaucoup  de 

2 ui  est  en  môme  temps  le  conduit  soin  et  d'industrie.  Aux  approches 

e  la  respiration^ la  vulve  de  Fanus;  de  l'hiver  le  limaçon  s^enkmce  lai- 

c'est  de  là  que  sortent  au  besoin ,  même  dans  la  terre ,  ou  bien  il  se 

et  dans  le  môme   individu  ,  les  retire^  dans  quelque   trou ,  quel«> 

1  manies  masculine  et.  ftminine   de  quefois  seul,  inais  ordinairement 

a  génération.  L'acte  de  l'unicm  in-  en  compagnie.  Il  forme  alors,  aveo 

timt^  n'a  Uea  pleinetnenl  qa'après  sa  bave ,  à  l'ouveitufp  de  sa  eo- 
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^nnlle ,  un  périt  couvercle  Uaii* 
châtré  assez  solide,  par  leauet  il 
se  met  à  Tabri  des  iofores  clé  ISaik^ 
et  de  la  rigaenr  da  froid.  Il 
demeure  ainsi  tapij  sans  mouvez 
meut^  et  sans  prendre  de  nourri* 
lare,  pendaat  cinq  ou  six  mois  9 
]usqu'a  ce  que  le  printemps  ait  ra* 
mené  les  beaux  jours  et  la  verdure. 
Avec  Tappétit  tous  ses  besoms  re- 
naissent ;  il  ouvre  sa  porte  et  va 
chercher  de  tous  côtés  à  réparer 
ses  forces  épuisées.  L^  bourgeons 
et  les  nouvelles  feuilles  de  la 
vigne  provoquent  son  appétit*  Il 
cause  du  dégât,  non  seulement 
par  les  parties  qu*il  absorbe  poui^ 
lui  servir  d^aliment,  par  la  rupture 
des  fibres  et  des  canaux  sévéQX  ; 
mais  la  Substance  moqueuse  qu'il 
laisse  sur  les  bourgeons  et  les 
ieuiUes  qu'il  parcourt ,  obsfrue 
les  trachées,  bouche  les  pores,  et 
est  un  obstacle  à  l'aspiration  çt  à 
la  transpiration  de  la  plante. 

I^  grosseur  de  cet  insecte  et 
la  lenteur  de  sa  marche  permettent 
d'en  faire  la  chasse  aisément.  Il 
craint  la  chaleur,  cherche  l'ombre; 
il  se  plaît  à  l'humidité.  Dès  que  le 
soleil  est  parvenu  à  çne  certabe 
bantenr,.  vers  six  ou  sept  heures 
du  matin  ^  en  été ,  il  se  tapit  sous 
les  feailles  les  plus  basses  et  les  pins 
épiasses  des  sarmens^  et  y  resté 
immobile  jusau'à  ce  que  ses  be* 
soins,  la  fraicbeur  et  la  rosée  de 
la  nuit  ridvitent^  k  recommencer 
ses  courses  et  son  pillage.  Dans  les 
terrains  calcaires  le  vigneron  ren- 
contre souvent ,  en  donnant  les  la- 
bours, des  pierres  plates  et  d'un 
volume  assez  considérable.  Il  est 
gbWgé^e  les  tirer  de  la  terre  pprce 
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qû^eUe»  sont  un  obstacle  i  la  di- 
rection aue  veulent  prendre,  lea 
racines.  S'il  avoit  Tatteiition  d'eu 
former  d'espace  .en  espace,  de  pe« 
tits  tas ,  en  les  plaçant  de  chanip 
les  unes  contre  les  autres,  les  li- 
maçons cboisiroient  leur  ombrage 
pour  retraite  ;  et  il  n'en  échappe- 
roit  aucun  à  la  recherche  qu'on 
en  feroit  Cette  chasse  ne.  pou- 
vant  être  accompagnée  d'aueutie 
eirconstance  périlleuse ,  puisqu^uti 
sac  et  une  ncdle  sont  les  iteuitf 
instrumens  qu'elle  exige,  peut  être 
eonfiée  à  des  enfans.  lis  se  portc« 
roient  avec  d'autant  plus  do  plaisir 
à  l'exécuter,  qu'elle  seroit*  tout  k 
ta  fois  un  sujet  d'exercice  et  un 
moyen  de  se  procurer  un  aliment 
qui  n'est  pas  dédaigné  par •  tout; 
car  si  lés  limaçons  de  la  vigne  ne 
conviennent  pas  aux  estomacs  dé- 
biles des  citadins,' ceux  des  habi» 
tans^  des  campagnes  a'eu  accom^ 
modent  impunément. 

-Il  n'est  pas  ausm  facile  de  dén 
truire  le  ver  de  la  vigne.  Cet  in* 
secte  est  si  petit  qu'a  peine  on  peut 
l'appercevoir  ;  il  a  la  vue. si  per- 
çante, l'ouie  si  fine,  tant  de  soa^ 
plesse  et  d'agilité  dans  ses  niouve^ 
mens,  qu'il  est  en  garde  contre 
tonte  surprise ,  et  qu'il  a  l'art  de 
se  sousbaire  à  tous  les  pièges. 
Heureusement  il  est  polyphage,  et 
par  cela  même,  moins  nuisible 
qu'il  ne  paroit  Tétre. 

Le  lien  où  le  charanço0  se  loge 
et  dépose  ses  œufs,  est  trés^appar 
rent.  Le  roâle^  là  femelle  et  leur 
progéniture  sont  enfermés  -  dans 
des  feuilles  roulées  et  à  demi  des* 
séchées.  Il  s'agit  de  les  couper,  de 
les  réunir  dane  nu  tablier,  de  ies 
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tTtEm&poftct  hors  de  la  vigne  et  dy 
mettre  le  ku.  Ceux  qui  se  cxmteii« 
tent  de  les  {Piétiner ,  à  meswte 
qu'elles  tombent  ^  prenneiit  unet 
peine  iniitile;  paroe  que  les  inesec^ 
tes  etleura  mofs  échappent  à  ïeSéi 
de  6e  moavemeat.  Il  faudroît 
raôrae,  poor  assurer  la  destruction 
de  ces  animaux  et  de  celle  du  haii« 
netcm,  un  concours  de  zèle  et  de 
bonne  volcMrté ,  tel ,  que  tous  let 
habilaus  d'un  canton  choisissent 
le  môme  jour  pour  &ire  cette 
^faass^.  Si  un  particulier  s^en  oc^ 
cupe  sans  être  secondé  par  ses  voit- 
sins,  il  en  est  pour  la  perte  de  son 
«empSi  Les  insectes  ne  eomioissent 

Eoint  de  bornes  à  leurs  domaines; 
s  passent  rapidement  d'une  pro-* 
priété  dans  une  autre» 

Les  larves  de  Turbec,  du  bec-- 
more  )  dm  griboori  et  du  bannetoa 
redoutent  rimpres^on  de  Tair  et 
Mr-tout  les  vicissitudes  de  Tatmo- 
sphère  ;  elles  lie  résistent  pas  plue 
aux  <k)îds  qb'anx  chaleurs.  C'est 
pour  jouir,  fmxis  doute,  d'i^e  temt 
pérature  égaie ,  qu'elles  vont  éta* 
Mir  leur  demeure  dans  riotérieur 
de  la  teri^e.  Ne  pouvaot  se  nourrir 
que  des  racines  qu'elles  renoon- 
frent ,  elles  $e  portent  sur  eetles 
cte  la  vigne  ^  avec  d'autant  plus 
d'avidité ,  que  la  bonne  culture 
ti'en  souflVe  point  d'autres  dans  un 
vignoble.  Si  cme  vigne  souffre,  si 
on  pe  peut  attribuer  sa  langueur 
à  aticuh  vice  dans  ses  façottis,  on 
déchausse  tm  certain  nonâbre  des 
ceps  les  plus  fatigués;  on  cherche 
dans  les  bifurcatioDs  des  racines  ^ 
llans  les  honpes  les  pins  chevelues , 
^  Ton  y  découvre  assez  ordinai- 
r^m^Ptc  la  cause  du  mi.  Cp  isoat 
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six,  sept  vera  et  plus»  de  difiéreur 
tes  espèces ,  occupé^  k  les  meur-  "^ 
trit,  à  les  déchirer»  à  se  nourrir 
de  leur  substance»  D^ns  ce  cas, 
les  loi»  de  la  bonne  culture,  noi^ 
seulement .  autorisent ,  mais  pres^ 
criveat  un  labour  pour  fuiver 
suivant.  Le  seul  remuement  de  la 
terre ,  pendant  la  saison  rigoureuse  » 
entraînera  la  destruction^  de  plu- 
^eurs  myriades  de  ces  insee^^s. 

On  %  remarqué  i^.  qu'ils  se  Iç-^ 
^ent,  de  préféreuee»  dans  les  por- 
tions  de  terre  nouvellement  en« 
graissées  de  fumiers  frais,  onc* 
tueux  et  peu  consonuiaés;  z^.  que 
s'ils  rencontrent,  sur  leur  r^ute, 
Ûe^^  racines  de  plantes ,  herbacées 
ou  potagères,  comnie  celles  du  frai^ 
$ier^  de  la  laitue  »  de  la  fève  do 
marais,  vicia  fi^^^  ils  dédaignent 
learacines  ligneuses  de  la  vigne,  pour 
se  porter  sur  celles-ci.  Cette  doubla 
observation  n'est  poi&t  resiée  sans 
effet.  Les  cultivateurs  soigneux  en 
profitent  pour  tendre  des  pièges  .et 
pour  composa  des. appâts^  afin 
de  tes  attirer  et  de  les  surprendre* 
Les^  uns  font  distrihiier  dans  les 
allées  intérieures  de  leurs  vignes 
de6  tas  de  fumier  convenablem^ 
espacés.  La  chaleur  qui  %^j  éta« 
blit^  et  les  substances  yisqueuses 
qu'ils  eoH tiennent,  attirent  les  in« 
sectes;  vers  la  fin  de  l'hiver  on  y  * 
met  le  feu  et  l'pn  détruit  la  plupart 
de  ces  ammaux  destructeurs.  L^ 
cendres  sont  réservées  pour  amen* 
der  les  parties  les  plus,  basses  de  I9 
vigne.  D'autres  forment  autour  do 
leurs  Vignes,  et  sur  les  plates- 
bandes.  <ks  allées  intérieures,  ùa 
cordon  de  fèves  de  marais >  comiûo 
T^PpAl  h  plus  propre  à  les^  attirer. 
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JSli  effet)  des  que  les  racines  de  cef 
plautes  ont  acquis  une  certaine éten*- 
due  ^  les  vers  de  presque  toutes  les 
^  espèces ,  entre  autres  ceux  du  han- 
•ne ton,  abandonnent  la  vigne  pour 
«'^  jeterw  Leur  présence  a^nîionce 
'par  la  mollesse  des  tiges  qui  se  lais^ 
^ent  aller,  et  par  la  flétrissure  des 
ieuilles.  Un  coup  de  bécbe  suflBl 
pour  arracher  la  plante,  e^entrat^ 
^er  avec  elle,  hors  de  terre ,  tons  lés 
însecteé  qui  la  dé^oroient.  Ceux  è}, 
exposés  à  l-ardeur  du  soleil ,  ne 
jtardent  pas  à  succomber. 

Si  la  nature  a  multiplié  les  in- 
sectes nuisibles  aux  plantes  ,  elle 
,a  en  même  temps  donné  à  ceux-ci 
des  ennemis  beaucoup  plcis  redou- 
tables que  toutes  les  vengeances  de 
lliomme.  Toutes  leip  larves  ,  par 
exempte  ^  ont  un  ennemi  puîssaiït 
dans  un  insecte  du  genre  des  co- 
léoptères, le  bupreste^  bup  restas. 
Il  est  un  peu  plus  gros  que  le  ban- 
oeton;  isa  robe  verte  est  ornée  de 
raies  longitudinales,  ou  de  petits 
points  de;  la  eouteur  de  Tôr.  Ceit 
msecte  ne  touche  lii  aux  ramnes, 
ni  aux  autres  parties  des  végétaux  ; 
mais    il    attaque    vigoureusement 
toutes  les.  espèces  de  ^vers  :  beux 
de  son  espèce  ne  sont  pas  même 
à  Tabri  de  sa  voracilà  B  «e-  faut 
pas' s'en  laisser  imposer 'par ^  é(^ 
agilité,  par  sa  parure  brîHâul^.  Il 
ne  faut  les  prendre  qu'avec  pré- 
caution, parce  qtfîls  contiennent 
nue  Itqaenr  acre  i  caustique^  e*  brii- 
Jant&>  dapable  d'occasionner  une 
cuisson  et  une  douleur  assez  vive', 
ai  elle  jaiHissoit  dans  l'œil  ou  sur 
les  lèvres.  Cet  insecte  se  nomme 
vùlgaîrenieirt  jardinière ,  caûieri- 
nette  ^  etc. 
Tome  X 


V  I  G  265 

Le  cultivateur  le  plus  sotgnemt 
est'  souvent  obHgé  de  remplâcet 
des  ceps  qui  périssent ,  ou  par  vé- 
tusté (car  là  durée  de  la  vie  n^t 
pas  la  même  pour  toutes  les  races 
de  la  vigne),  oti  par  des  aceidepà 
imprévus^  eu  par  des  causes  qu'3 
tt*a  été'ett  ton  pouvoir  tii  de  pré* 
venir,  ni  de  détruire.  Souvent  en- 
core il  a  intérêt  à  substituer  à  cer^ 
tains  cépages,  des  espèces  plu^ 
analo^ûe^  à  son  climat,  >t  à  là 
laatnre  <ie  son  terraiti.        '  ^ 

DansJe  prefûriei^'cas^  si  hi  vighè^ 

Mt  jeune  ;  des  marcottés  retilpli- 

4:ont  naturellement  son  objet  :  si  la 

vigne    étoit   âgée  9  l^s  marcottes 

^iendroient  difficilement  k  bien  ; 

rombrage  des  aïKÛmnei  soHChes 

les  étouoeroit ;  l^\v^ill<^  mèmea 

gagjneroient  4de  vite^sse  o^U^  de  lu 

nouvelle ,  plante  ^  pou,r  ^  «'«e«^r«r 

de  la  terre  destinée  aux  dej:tuères. 

Le  provigna^  est  le  grandm0|reK 

que  les   cnltivat«urs,.ont  inoAgiiié 

Sour  regarnir  les  eqpiaa.^  tvides)» 
ans  les  vignes  d'ufi)  çei^Q  âge. 
llj^t  Qûniim  dans  lapIuparMeiWÉi^ 
vignobles;  maisRàiiNer.a  ptlevé  leb 
fautes  nombreuses  que  L'oa,;  oQm«> 
met'  dans  la  pratique  OQdamiJiiej^ 
et  lui  a  substitué  une  meilleure  mé- 
^èft>dè  r  »btts  en  fetbbs  cbii^émre^ 
ci-après,  lés  défttlk  "-      '^'  '  •  ' 

Dans  le  '^e^iid  cas,  (^.esji^à^ilire 
quand  on  ^v«ut  seulem^t  ]^empla- 
cer  une  espèce  par  une  antlre,  on  a 
ïeconrs  à  la'glrei^.' 

L'att  de^Sto  là  Vijgne  >it  tti^ 
t^eut,  ''^uôi^fMe'pki^iirs  papiers 
pubKôs  ndns  l'aiénA  àènom^  ^ôhi- 
me  une  dé^o^èterte  tibaî^ellè,'ll  j 
a  douze  ou  quinze  ans.  B  consiste 
à  ^x>ûper  net  le  eep  à  cinq  centi- 

K  k 
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victref  ei^  terre,  qii^Q)i  .lu  ^ve 
commence  à  se  mowçiT^M  à'Iei 
fendre  par  le  uiiliea  datia  tut  espace 
sans  nœuds.  Oa  insère  dans  ceHe 
fenfe  deux  ente;  taillées  en  coin 
par  le  gros  bou^  ^  et  plus  épuis  d'un 
côijé  q^e  dp  j'outre.  I«f)  |^u»  épais, 
garni  de.^a  pe^u  extérieures  doîi 
^'^apter  de  iaçon  que  son  liber 
coïncide  avec  celui  du  sujet.  Apr^ 
avoir  lié  la.  greffe  avec  un  osiiér^ 
pn  .la  ^ntfe,  de^  terr^  poi^r  la  gar 
rantir  de^  l'aqtion,  du  soleil.  Quai^ 
fiQlts^  op^ra\ioii<  f  ^  bi^  ,  faire  , 
TOj^d  le^qjel^^  bpif,  il  en  résqlJ^ 
pc^  pousser  vigoureuses,  et  c|ue^ 
^dèsla  seconde  annécj  on  peut  tailler 
assez  loingf  .»     .t, 

'On  eonpotr  plusieurs  ai»h*es  met- 
4ii€)ideS  de  gttflfet  Ta  vîgtié;'inais 
«ilte#  ap^drHénfÀteht  tol)dl«  'à  I^rt 
datjatéihiér  qifk  tieltri  dÙ  vigne- 
•jfttnv  Au  reste,  il  îh^en  est  poifat  de 
plus  éûre  que' ceHe-ci;  encotré  son 
«ucoôsii  dépend 4T  et  de  fadi^sîle 
4e  Ifit'pérwMwë  qui  Hexécuifë,  ét^  de 
^pMëiëtlr*  'tMbtisùiûcé^  qtl'îr  *  né 
*i«t^aéifgrtartr:  Le  crféyâp'Bef 
éroj  Woiis'  a  communique  les  'd(^- 
4aiU  les  plus  Safisfkisans  sur'  cette 
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^ne,  dans  les  t4rfiWP)S;  t^é^^^^^lonr 
,tj^;efaridWf»piâr.c^  qu0  le  «fleil 
k' dessèche. avant qu!elle  $oit  prises 

Sar  la  m^.me  raison ,  iille  pneud  t^èsr 
iificiiement  dans /fin  i,pq)  ^i  n'f 
JfAs^deriçni  iibçjB.iHis.^Bi^it^  Oas, 
elle.  r4u§sit  égalem^;  dans  toute 
sojrte.fle  Jiewe>,,pqi»r5W  qii'iP»  U 
iafse  pieU:,  eu  saison,  c^veoable , 
par  un  bon  temps,  suji;  des  sujets 
irigourcuXj  avec  dp^i  grçtfei^^^ir 
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gneasemeiit  conservées ,    éf  ^oW 
choisisse  des.  espèces  analogues. 

Pour  que  la  greflfe  soH  bien 
faite  ^  il  faut  que  le  sujet  soit  sain^ 
qtt!il  n'y  ait  pas  de  nceuds  à  la  placé 
que  Von^  iênd^  que  la  fente  y)it 
i^ele  et  nette,  que  la  coupe  du 
^tronçon  âoit  va^te,  et  qnclagreRé 
soit  taillée  à  trois  yeux.  Le  pre^ 
mier  œil  doit  toucber  le.  sa  jet,  le 
;seooud  se  trouver  à  fleur  de  tevre, 
et  le  troisièÉM  tavt  àr&it  hors  de 
tqrre.  1}  fa»t  encore  qu«  hi  çrefia 
soit  taillé.e  en  forme  decoto  ,  i 
coiQRleliceraa  dessous  de  ToBil  le 
pUis  bas,  jusqu'à  environ  trois  ou. 
quatre  «^eotimëtses  eu  descendant, 
et  ea  diminuant  d'épaisseur  ;  que 
la  peau  de  Ja  gre£Ëe  touche  celle 
du  spjet  sur  autant  de  pomts  qu^S 
jest  possible  ;  et  enfin  que  le  troue 
MHt  serrée  aveo-^un  osier  mince  et 
souple,  pour  fixer  la  grefife». 

La. saison  eonvenable  poiir.gref-. 
1er  la  vigne ,,  est  tselle  où  laohaleur  a 
ioiprimé  le  moiivenieot.à'Ia  sève, 
^dc^ÙYs  gejtmbal  jusqu*en  prainal^ 
^siûyani  leelîmAt.  !  :  i 
;  Le  temps  favbmble^  est  cetui  om 
le  ciel  est  nébuleux,  quand  le  veist 
>i^nt  .^11^  sudf  est  au  sad^dnest.  8î 
je  venl.  du  nord  régne,  gardei^- 
jYP)»s^de  gr^r  nai.  le  temp»  eit  dis- 
iposé'.è  ui«B  grande  sécberesée  /  ne 
^refiêfit  pas. non  plus;;  un  sobil  an- 
dent,  un.  vent  froid  dessécheroient 
l'iiïtérieur  de  Fanaslomose,  ou  ar» 
jtfâlDrorent  le  cours  :de  la  sève  :  il 
D'y  a  point  d'arbres  ^  d'ai^buttet 
oi%  d'arbrisseaux  plui  flemîblesqiie 
U.  vîgne>  aux  isaiiations*  de  Vah- 
mosphère. 

.  Si  le  temps  est  déddêmeat  pliv 
vieux,^  il  ne  faut  pas  grefl'er;  TeaJi 
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n^nBUreroiL  dam  lldcision  ^  la-  siéent  ^itiâii  sans aucaor  aivantàge:! 

greffe ,  6t  délaveroil  U  giateb  qoi  oh  est  plus  sûr  da  succès  en  gref- . 

doit  unir  la  greffe  au  sujet.  -  fant  les  couleurs  sur  eiles-mémes. . 

Le  bon  choix  des  sujets  consiste  Aucun- ^rbre  pe'pvend  la  greflb 

i  les  prendre  ^ihs  et  pourfus  de  plus  vitei<raela  vtj^  ;tidiis  rannée^ 

bomies  vaciaes.'       -         t  /  stii vaille -eWponssb  ^igonrenae^ 

Po«r  se  procurer   de  i>onnes>  ment  pt '^demwage  tterpr^prcé^) 

greffes  il  &ut  les  couper  9  coinaie^  taire,  peiidant  phisieérstansées  (fo 

uno  crossétte  ,   aVec  un  peu  de*  «es  soins  et  de  sa  dépensé.  / 

vieux  bois.  It  ne  sertpiis  à  la  greffe'        Quelques  antecms  xmt  écrit  /que 

proprement  dile  ,  marisîl  eôncour»  la  greffe  de  ta'  vigM'^toit  nuisible 

à  sa  conservatiofi   jusqu^au   moi  à  la  qualité  du  viir;  nais  ik  wléw 

meut  de  la  mettre  ^n  place.   Onf  ont*  jamais  foùriÂ 'kvpmnnB:;ri{i[ 

doit  les cotipOT  par  un  temps  sec  et  û'ont   jama^  donné  t  ààs    radions 

froid,  pendant  que  la  sève  est  pn*^  plausibleè  de  celte. assertion.  Il  ésl» 

vée  de  tout  niouvement.  La  fin  de  asseis  prouvé ,  au  contraire  ,  que* 

Faulomne  paroît  être  l'époque  la  la  greffe  perfectionne  le  firnit  sur 

plus  favorable  ponr  les  cueiliir.  On  lequel  on  Ih  pratique;  LemaffroU» 

lescottsei^edansuncdlterjoudam  d'inde    paMit  «voir   jété>  fusqfi^ 

«ne  cave  oà  la  cbaleur  et  la  geléef  présent  te  saiai  qui  se  80ft>raontpp6 

ne  puissent  pénétrer.  On  les^  en-  rebelle  i  te boKyyead'améttocnrfknjip 

fonce  par  le  jgros   bout  dans  un  encor6pêcà41unpbu  d^isonanœr* 

sable  nn  peu  humide ,  et  juirqu'àla  tume,  lorsqu'il  a  été  grefB  pUttienm 

profoodeur    d'un     décimètre    au  Années  de'-isaitè    sur   kiiî^même. 

moins.  Ving^^quatre  heures:  avant  Peùt^tré  q^n;^atiantila'mansèrq 

de les.emplôyec*,  oii  les'tire  du  dé^  d'épérér^'cn  y  tamiani  tonjôdrs.^ 

pôt  pour  plonger  dam  Iteauiouh^  èn'pàt^ieâârpit^ à  foreeide.temps^ 

la  partie  qui  étoit  enfoncée  dann  i    Yhàsoûit^  eniièramm».  lAncnn 

|e  sabfe:  On   doit  tirer  la  greffe  fruit  gteSè  sur  «n  sujet  sauvnge 

du  tiers  infikîeur  du  rameau  ^  c'est-  ne  (9erd  de  sa  qualité  pour  prmdn 

à  dire  plus  près  du  yieuxl^ois  qu«  eell^  du  fruit  $auvage<  v>un  ibuit 

de  re)6trémtté;  supérieure,  ft  fatrt  acerMvaliA  contraire  ^i  greffé  «sus 

k  tailler.  avMt  de  la  porter  «u^  lut-ni<$lntè  Vwnélîore  et  perd  isoa 

vignes^et  avec  b;préeantkm  dtj  Aeyettli  ^      !*    -     /   - 

Yy  trajuisporter  danA>aik)Cliifife>(       »Lfe(»^^flfe  îpwrid  ëorla' vigne 

afin  de  ne  pas  interposer  des  corpi  tf^eé'  tant  de'  factlîté^  et  s'anasto-^ 

étraogeis   entre    la   greffe    et    le  mose  si  parfaitefnent,  qn'àocune 

aojet.  .  T.     :  >       :      >  aniM  espèeé  d^arbre  ne  parott^ 

Prar^t^tie  les  espèces  soient  ana^  mieux  qu'éUe  ^  ^destinée  par  la  naf 

h^^y'r^  faut  que  le  i^ourrrciw  tnrelà  ce  méyen;  de  perfection;  et 

ne  soiï  pas  d'une  raee  piue  idéti^  l\>n  vondroit  i|ue  cette  opéndion 

eate  que    le   nourrisson/  Evitei?}  altérât  Im  qualité! dû  ratsiii ,  tandis 

tant  que  vous  le  pourrez  de  greffer  qu'elle   bonifie  ii«lle    <les    autres 

1^  blancs  snr  les  Jioirs  ^  il  réusr  f  knitol*oflaji^€8t  pas  possible  GreE> 

.  K  k  J2 
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fez  da  mmoat  sar  an  chasselas  ^  et  coinide  tut  arbre  auquel  on  laisse 
comparez  la  qualité  de  %on  fruit  une  mère  brancbe  ;  elle  attire 
à. celle  dtt  moscal  non  greffé,  vous  presque  toute  la  substance  de  la 
conviendrex  qoe  la  produotion  de  tige  ;  et,  si  cet  arbre  pousse  quel- 
la  grefib  Remporte  ;  laites  la  même  qàes  rejetons  ,-  leur  force  ,  leur 
épreuTe  avec  da  maurillon  sur  du  vigueur,  ne  sont  jamais  compara^ 
obasselat;  et  vous  verrez  ique  la  blés  à  celles  d^  jets  gros  et  robustes 
gi^ffe  afonteà  la  qualité  du  raisin,  de  la  mère  brancne.  Supposons 
On  sait  bien  que  lea  raisins  des  un  cep  qui  ait  trois  brancnes  on 
jeones  sreffes  ne  produisent  pas  trois  cornes  ;  chacune  de  ces  cor- 
d'aossl  bon  vin. ^  qOe  ceux  des  ses  aura  sa  flèche^  laquelle  doit 
mâhiest  espèces  anoiennementgref-  produire  du  bois  et  des  raisins^ 
fiâes:;  maia  cette  «différence  ne  dé-^    Or  ,  comment  ce  cep  pourra-t-il 

5 end  pas  de^  la  greffe  proprement  répondre  à  votre  attente,  s'il  noor- 
ite  ;  elle  ne  doit  être  attribuée  rit  un  provin  ?  Celui-ci  ne  tire-til 
qu'à  la  différence  d'âge  dans  les  su*  pas  naturellement  la  meilleure 
jetSb  Au  surplus  ,  il  n'est  poiut  partie  de  la  substance  du  cep  ?  ne 
de  moyen  plus  ^mple  et  plus  dérobe  t-il  pas  aux  autres  jets  un 
prampt  de  chaucer  une  mauvaise  bien  qui  leur  appartenoit  en  pro^ 
capèce  en  une  bonn^;,  «t^  noua  pre,  qui  leur  étoit  nécessaire  ?  eu 
a)outnions,  de  rajeunir  1^  vieux  favorisant  l'un  ne  préjudiciel  on 
ceps,  si  l'art  de  proviguer  nous  pas  aux  autres?  On  dira  que  le  sar<» 
éloit  inconnu.  .  meut  une  fois  couché  reçoit  de  la 

Avant  de  décrire  les  meillears    terre,  par  ses  racines,  des  sucs  su& 

Srocédés  du  provignage,  il  est  bou  fisans  pour  n'être  plus  à  charge  an 
«.faire  conooître.fesvipesdaoenx  cep  auquel  il  tient,  et  que  ,  sem<* 
3a'on  emploie  le  obis  généralement  blable  à  la  crossette  que  l'on  met 
ans  nos  vignobles.  On  se  cou-  en  terre  pour  former  une  nouvelle 
lente  presque  par-tout  de  coucher  plantation  ,  il  se  suflSt  à  lui-même, 
un  sarment  >  en  baissant  subsiater  et  n'exige  plus  aucun  secours  élran* 
le  oep«  Le.  père,  qu'on  nomme  la  ger.  Mais,  qui  entretient?  qui 
màre^  en  plusieurs  endrojts,  ea  nourrit  ee  sarment  jusqu'à  ce  qu'il 
souffibfi  ^  et  ou.  ne  regarnit  qu'nnâ  n'ait  plus  besoin  du  cep  ?  n'est  ce 
seule  place  vide.  Il  est  de  fc(it  que  pas  par  la  comAïunication  conti* 
k  sève  i  suie  plus  faenemeut  et  nuelle  et  pi^ressive  de  la  subs* 
plus  bbremept  une  route  qui  !ui  tance  même  du  cep,  cm'il  acquiert 
est  déjà  connue  qu'elle  ne  s-en  la  force,  de  pousser  des  racines  ? 
fomne  une  nouvelle.  Im  bvauehes  Ce  fait  est  si  bien  déniontré,  que 
gouEtnandes  des  arbres  ^  les  sar*'  s^  vous  séparez  au  printemps  le 
tnens  qui  à^empoatent  kNTsque  lears  provin  de  sa  mère -nourrice,  il 
vriHea  s'attadbenè  à  des  supperfé  ittourra  en  prains  de  huit  jours.  La 
qui  les  forcent  ' de  s'élevet  .Vertir  pemmilnioation  de  la  sève  étoit 
calemeni,  en.sMit  la  preuva  Le  donc-  établie  ,  nécessaire  ,  indis^ 
*cepvdoàtOBooafl^eiinjDBnftMK|.est    pensable  ^7  C'est  eu  ikuréaly  prai^ 
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Hal^  messidor  et  ainsi  saccessive-  pendant  longtemps  toute  sa  nour*» 

Aient,  que  le  provin  produit  ks  ritareda  cep  ;  et  si  la  raère-souche 

racines  qui  le  mettent  ^en  état  de  n'est  pas  détruite  par  la  sonstrac^ 

pouvoir  se  soutenir^  Tannée  sui-  fiov  de  sa  substance,  au  moins  elle 

vante,  par  lui-même.  Il  faut  donc  en  sera  épuisée.  Ce  mal  n'arrive-' 

3ue  ,   jusqu'au  moment  où  il  ne  roit  pas  si,  quand  on  veutpr«vî« 

evra  plus  rien  aux  autres,  il  par-  gner^  on   oouchoit   le    cep  entier  ; 

tage  avec  eux  la  plus  grande  par-  alors  le  cep  ne  vit  plus  pour  lui ,' 

tîe  de  leurs  sucs  nourriciers^    On  mais  seulement    pour    conservai? 

s'apper^t  bien ,  dès  la  récolte^ui-  l'existence  des  rameaux  ^i  doivent 

vante,  de  l'effet  de  cette  fatale  di-  le  reproduire.lt  est  vrai  que,  dana 

vision  ;  le  raisin  de  toutes  les  bran^  quelques   cantons ,   en  couche  1<) 

cbes  du  cèp    est  maigre  et   peu  èep  entièretnent;  mais  on  né  lui 

nourri  ;  il  est  moins  vigoureux  lui*  éonne  jamais  une  fosse  assez  prc* 

m^ne,  et  il  se  dépouille   de    ses  fonde.  On  se  contente  d'égralignep 

feuilles  longtemps  avant  les  autres  )a  terre  à  la  profondeur  d'un  dé« 

ceps  qui  Tavoisment.  On  ne  peut^  eimètre  et  demi  ou  deux,  de  fkire 

admeftre  aucune  comparaison  en*  décrire  au  cep  une  ligne  inolisée^ 

tre  la  première  manière  de  végéter  au  lieu  de  le  déchausser  juscfu'à 

d'une  crossette  et  celle  d'un  provin.  ses  racines  ;  non  seulement  il  eslr 

La  crossette  est  mise  en  terre  ou*  contraint,  forcé,  et  géné^  dans  cette^ 

venant  d'être  coupée  sur  le  cep  ,  posture,  mais  il  est  sans  cesse  ex-^ 

et  après  avoir  trempé   quelques  posé  à  être  mutilé  par  TinstrumenË 

heures  dans  l'eau,  ou  après  avoir  des  labours.  On  se  propose,  dans" 

été  ooupée  depuis  quelque  temps  et  cett«  opération^  de  faire  pousseir 

conservée  dans  un  sable  ou  dans:  au  vieux  bois  enterré,  une  quan<^ 

une  terre  un  peu  humide.  Dans^  tité  suffisante   de  racines  propreaf 

le  premier  oas  elle  commençoit  à  à  nourrir  le  jeune  bois  et  à  l'ame^ 

être  en  sève  ;  l'eau  avoit  ouvert  ses  ner  à  l'état  de  cep  ;  et  il  arrive 

Kres  et    lui    avoit    communiqué  qu'en    couchant    ainsi    négligem- 

unudité  nécessaire  pour  la  con-<  ment  une  mère-souche,  elle  potlsse^ 

server  en  terre;'  les  conduits  se-  |>eude  racines,  qu'elles  s'étendent 

veux  ^  plus  ditatéis,  ont  facilement  toutes  à  la  sur&ce  du  peu  de  ter- 

absorbé  les  Tapeqrs  nourricières'  rain  qu'on  a  remuée  et  qu'eltessont 

de  la    terre  ;  et  les   racines  ont  par  Conséquent  exposées  à  touteii 

poussé.  Dans  le  second,  les  rudi-^  les   intempéries   des  saisons.    Au 

'  mens  des  racines  commençoient  à  reste  y  il  n'est  pas  un  vigneron  de 

parotf re  ;  elles  n'ont  eu   qu'à  se*  bonne  foi  qui  ne  convienne  qne  ce» 

développer.  Mais  le  provin,  n'est  sortes  dé  provins  ne  sont'  jamais 

au'un  sarment  sans  préparation  ;  de  longue  durée  et  qu'ils  sont  In- 
fait tousses  efforts  pour  produire  capables  dé  retarder  I9  ruine  d'une 
des  racines,  niais  il  nVn  produira'  vigne.                                ' 
jamais  s'il  est  séparé  du  cep  aussi-  Si  vous  avez  une  place  èregàr- 
t6t  qa'eat^[Yé.  L^  prona  lire  donc  nir  ou  si  vous  voulex  substituer  un 
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bon  phmt  à  xin  maavais,  ouvrez  Face  delà  <(àrré.  GeHe  bbservalion 
«ne  fosne  de  quatre  ou  six  àécu  est   sur-tout   importante  pour  les. 
nièlres  (le  profondeur ,  suivant  JV$*  vignes  plantées    dans  le  rocher  > 
lévatiqn  dès -ceps;  sa  largeur  ^it  dans  les  sa1)les  et  les  graviers.  Si 
dépendre   du    nombre   de^   tiges  les  tbssesélpieQt'4rQp  tôt  remplies, 
que  vous  aurez  à  remplacer  o^  à  ka  racines  «'étendroient  dans  cette 
ceuoher.  Il  est  impossible  d'en  pres^  terre  me%il)le,  et  y  seroient  plus 
fUrire  la  forme;  c'est  au  vignfiron  exposées  aux  rigueurs  des  gelées 
qu'il  appartient  «de,  U  juger;  m^g  et  de  )a  sécheresse^  Taillez  le  pro-^ 
on  nesauroit  eouper  trpp  perpea*  vin  à  deux  ou  trois  yeiix  sitôt  que 
dicnlairement  ses  bords  ^  sans  ex«-  vous  faureas.  dressé,  et  ne  négli- 
poser  le    terrain  à  écrouler   par  gez  pas  de  planteur  le  tuteur  foras-é- 
TefTet  des  gelées  et  des  pluies.  La  de  vieux  bois,  .qui  doit  Mrvir  de 
terre  ayant  été  enlevée  aveo  soia  simtien  aux  bourgeons  que  vous 
Qt  ménagement  ^u  pied  du  cep  ^  en .  obtiendrez,  et  a  leur  faire  pre&- 
les  racioes  séparées  et  détachas,  dre-Iâ  direction  que  vous  jugerez 
on  défoncera  la  base  de  la  fosse ,  à  propos  de  leur  prescrire.  Nous 
çt  Ton  couchera  horizontalement  demandons  t^ue  le  pieu  ou  Técha* 
le  cep  dans  le  milieu  ou  sur  fun.  Iji^  soit  de  vieux  bois,  paMoqu^oa; 
d^s  bords  de  la  fosse  ,•  suivant  les.  emploie  communément  à  cet  usage 
cîrcQpsMtnces et  lanécessité,^tii*oa>  I^  ch^ne  et  le  châtaignier ,  et  que 
disposera  les  sarmeins^dansles  an-  lorsqu'ils   sont  verds  ils  commu- 
nies {>onr  remplacer  les  oeps  qui  niqu.ent  à  la  tecre  /et  de  suite  au 
çnt  péri  ou  qu'on  a  jugé  à  propos,  jeune  plant  une .  substance  acre  > 
de  si^ppriiiiier.  Eu  dressant  les.  sar-  qmère  qui  souvent  le  &it  périr.  Ou 
m^ns  contre  les  parois  àfi  la  fo^se»  peut  suppléera  la  vieillesse  du  bois 
91)  évitera  scrupuleusement  de  les  en  le  faisant  tremper   dans  J'eau 
coqder.  11^  seront  légèrement  Vf^  pendant. quelques  mois.  Far  Teffet 
couverts  de.  terre;  rabais  cependant  de  Timmeirsion  il   est  dégagé  de 
as^ez  bie«  assu)c.ttis  pour, que  les  cette   substance  acrimonieuse  qnî 
\;ents  ou,  telle  autre  cause  ne  leur  nuit^  à  la  vigne.  N'oubliez  jamais 
fesçe  pas  perdre  1^  direction  qu'on  de  faire  écorcer  les  hois  que  voua 
laux  a  donnée.  Uue  fqis  disposés  et  «emploierez  jà  former  des^  écbalas, 
fixés  à  la  place  qu'ils  doivent  oocu-i  i^'importQ   de  .quelque:  espèce  ils 
per^  ^a  jettera  par.  dessus  Je  peu  soj^nf.  On  voit  souv^t.  des  pieux 
de  terre  qui  les  recouvre ,  quelques  de  s^ule  ^  refendus  enquatre  ^  pren- 
pelletées  de  bon  terreau.  Ayez  Tat*  dre  racines,  pousser  des  branches 
tension ,,  qufind  vpûs  donnerez  le  et  vivre  en  parasites  ;  en  les  dé^ 
premier  labour  a  la  vigne,  de  ne  pouillant  de  leur .  éQorce,  oA.lek 

£  as  combler  cette  foase,  afin  dV,  prive   de   la  faculté,  de  végéter  i 

Ik^ep:  les  f acinep  gui  pousseront  d'ailleurs,  les  ii^^ectes  piquent r:é'' 

à  cnaque  œil  du  sarment  coucbé  >  corce  ,  y  déposent .  Ieux;s  c&ufs  ;  il 

ù   aller  chercher  lei:^r  nourritpre  en  sprt  des  vers  qui  se  nourris* 

pjul^t  daps^  riplérieur  qu'à  la  sur*  sent  /le  1^^  substance  ;du  bois  et  y 
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ibrn^lft  des  g^alerî^  ;  Itiilmidiiiâ  sureroiest  le  succès  ;  mais ,  pour 
UsB  pénètre  s  s'uiût  à  la  sciure  du  vous  en  dégoûter  vous-même  ,  H 
,Iw>is>  la  fait  pourrÎT,  et  poupfit  eu  emploiera  tous  les  moyens  qui  htî 
,mâme  temps  Pécbalas*  semblerout  propTOS  à  Tempécher. 
Telle  est  la  bonne  méthode  pour  Roater  nous  a  transmis  et  ce  sujet 
4>rovigner.  iSn  la  suivatit  avec  exac-  une  anecdote   qu'il   importe  awL 
.titode ,  on  regarniji  promptement  ^  propriétuîres  de  cdnnot(re« 
et  gûjtement  les.  pWices  vides  ;  on  :    On  particulier,  dans  le  Lyon- 
substitue  ^us  mauvais  planis,  des  nois  et  dans  un-  canicïi  où  te  viti 
pitots  meilleurs  ;  on  s'assure  de  la  est  précieux,  cuttivoit  une  vigne 
qnalite  et  d^  la  dui:ée  de  son  vin,;  de  hauteur  moyenne^  Cette  vigne 
PA  fu{n9^>  oa  amende  insensible-  étoil  déjà  vieille  ;  iJ  ôuroît  fallu  bien- 
inept  sa  vigne,; et  ^n»  adtérer  3a  itôt  rarracher.  Rozier  M  propos» 
qualité  de  h   récoUe,  iMais  si   U  de  la  renouveler  par  le  provitf.  Jje 
propriétaire  rie  surveille  pas  lui-  miHtre  fit  tailler  sa  vigile  ^u  con- 
cerne ce  travail,  il  sera  mal  exé-  séauenee,  et  abattre  quelques  dî- 
cuté.  En  général,  le  vigneron  sur  visions  sur  chaque  cep,  afin  d  ob- 
la  bem^tàv^i  àaq^^V  0n  8i9i  repose  tenir  des  antres  des  sarmens  forte 
aveuglément  ,   ne   provigo^    qu^  et  vigoiireux%^  A  la^fin  de  l'automne 
,dans. les. endroits oijL^lçs  ib9S99So|i(t  suivant,  Rozier  lui  envoya  dèut 
iaciies  à  oreu^r,  parce  que.  Pour  vignerons  experts  daws  ce  genVè 
,vragp  est  pUisitôt  expédié,,,  et  Je  sar  -de  travail.  Ceux  du  particulier  ne 
laire  plus^aÎBémen^t  ga£ftiév3'il;pror  lardèrent  pas  ^chercher  chicane 
vi^ie  dan#  le  focwr,  la  Fowe^  ne  aux  nouveaux  venus  :  le    maftre 
IBer^  paU.iasse»  .prpl^jô^e.;  îl  Ss^h  parla: les aggiressfm^së turent. Les 
souvei^t  d^s  pïwiniç  ,imïUlef  pfKiT  «oirveant'  venue  éravaillèrent,-  et 
profiler  du  ;eep:cîa*il  wmpkcet  Jcs  provins  farentcommencés.  On 
«u'étanl^  pas  oceUpé  .en:  hiver,   i|  se;  doute  bien  que  le»  épigramme^ 
proviguerâ  pendant  qui^  k  lerre  ne  fbseni  pes  otibliées  v  le  ma^ltre 
est  couverte. de  neige ^  oos qui^md  sa  tint  bon,  et  l'ouvrage  fut  achêvéî 
surTaçé  est  gelée*   Si  le  p^ifEtuenl  Copeudant  nu  des  anciens  vigne^ 
.des  pcôvins  feiit,  panii^E^:  des  frais  rons  du  maître  vint  lui  dire  aVetf 
générai  de  te  iuaîurd'œuvre,  il  umair.mqùfet,  que  k^ plupart  des 


|i'eii.fei?9  prè^queipas^  ou.  du  nciQin«  cej)s  avioient  perdu ,  pendant  fa  nuit  ; 
il.  Q'entrepi^ndra  d'en  faire  que  la  direction  qui  leur  avoit  étédôn- 
dws  le  terrain^  le  plus  facile  à  creu«  née^et  même  que  pWsieurs  s'étoient 
ser.  Ce  sesa  bien  ^tre  chose,  si  lielevés.  l^s  vignerons  étrangers 
WJus*e|rigei.  d^  lui  qufAqjae?  oban-r  arment  qbe  c^a  np  i^péut^  être  ^ 

Seniéns  dans  sa  manière  ordipai^Q  à.  ^oin?  rqu'itiatt  '^bployé  Jarti- 
tf  piSdJb^èjr,  si  vous  V<H»lçp  ï^s-  (tce^fae  maître,  pdur  s^aëènrer  du 
sujettir  k  ime  innovation,  queljqm^  &ît,-etvoyantqueile9^ps  couchés 
bien  entendue^  qu  elle  soit.  Non  seiji^  se  se  relevoient  points  pendant  le 
If'ment  il  ne  donnera  pas  à, son  tra*^  ^onr,  fit  applamV  te  terrain  voîsiiï 
^liillf^  soinA  dp  détail  qui  en  asi  do  plusieurs  fosses,  par  un  dooi^»* 
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tique  de  confiante,  exhùt  et  dis* 
cret.    Le    lendemain  ,    nouvelles 
plaintes  ,    nouveaux    sarcasmes  , 
nouveaux  ceps  redressés  :  la  trace 
des  pieds  indiqua  heureusement  la 
fouroerie.  Le  maître  alla  lui-même 
la  nuit  suivante  fi&ire  le  guet  dans 
un  d^s  coins  de  sa  vigne.  Les  ou- 
:Vriei!^  ne  tardèrent  pas   à  venir 
•«eoilmmioer  la  même  opération  ; 
aiais  les    ceps  cessèrent   bientât 
d'étïe  tiâstiques,  et  leur  élasticité 
.passa  dafis  ki  caïAie  du  maîtf e;  Si 
ce  propriétaire  n'avoit  pas  voulu 
se  convaincre  par  lui-^méme  du  stra- 
tagème, non  seulement  il  auroit 
renoncé  à  cette  méthode ,  mais  sa 
pratique  eût  été  réputée  impôssi^* 
l>le  dans  le  pays  t  dette  opinion  s'y 
seroit  transmise  de  père  en  fils, 
^  le  bien  «e  s'y  seroit  jamais  fait, 
L'exem{de  donné  par  ce  particu- 
lier, est  siûvi  mliintenant  dans  tout 
4e  canton. 

Quant  à  l'époque  la  pins  propre 
^  former  des  provins,  Olivier  de 
^rres  l'indique  eu  deux  mots  : 
<c  Le  temps  de  prouiguer  est  ccluy 
I»  même  du  planter^  auec  remar- 
^  que  des  circonstances  représen- 
s>  tées  des  lieux  chauds  e}  froids', 
I»  secs  et  humides  ». 

La  vieillesse  dSme  vigne,  l'épo^ 
que  prochaine  de  sa  destruction, 
s'aBneîi^ent  par  la  foiblesse.  <fe  ses 
pousse^,  par  le  peu  de  surface 
que  présentent  ses  feuilles^  par  la 
rareté  et  la  petitesse  de  des  grap- 
pes. Quand  die  a  cessée  pendant 
deux  ou  ttàismmées  «kmséaotives^ 
de  dédcnninagér  le  pixipriétaire 
de  toutes  ses  avances^  de  qurique 
nature  qu'elles  soient,  et  quand  on 
ne  p^at  rAÎfionnablement  imputer 
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sa  stérilité  ni   à  l'intempérie  des 
saisons  ^  ni  aux  ravages   des  ia- 
sectes,  ni  aux  vices  de  sa  culture, 
il  faut  bien  Tattribuer  k  sa  vieillesse; 
mais  avant  d'en  ordonner  l'arran 
chage  dans  les  oays  où ,  pour  obte- 
nir la  tnatuîité  du  raisin ,  on  est  for* 
oé  dt  n'espacer  les  ceps  que  de  binq 
à  sept  décimètres ,  on  doit  etriptoyer 
un  moyen  de  la  restaurer  |  de  la 
vivifier ,  qui  n'a  presque  famais  été 
mis  en  usage  sans  succès.  Il  coa* 
'siste  à  dédoubler  les  plaûts,  à  ii6n« 
serVer  l'un  ,  à  supprimer  l'autre , 
ainsi  de  suite,  alternativement,  et 
de  manière  que  la  plantation  n'en 
conserve  pas  moins  la  forme  du 
quincdrtce.  Par  cette  niéthode,  on 
peut  prolonger  d'un  Oexs  là  du* 
rée  d'une   vigne  déjà  vteHle.  Lés 
i^acincs  conservées  vont  insensible- 
ment occuper  la   place  de  celles 
3u'on  a  retranchées;  et  une  moitié 
es  plants  tourne  ainsi  à  son  profit 
toute  la   f^ourriture  qu'elle  étoîl 
obligée  de  partager  avec  l'autre» 
Ce  tfest  pas  ici  le  cas  de  redouter 
l'effet  d'un  grand  espacement  ;  les 
organes   des  vieilles   plantes   ont 
perdu  leur  souplesse  ;  les  canaux 
qui  filtrent  la  sève  ne  sont  plus  sus- 
fceptibles  de  se  dilater  comme  dans 
la  jènnetee;  la  sève  devieûdraL  t>lw 
abondante,  il  est  vrai  ;  IBais  son 
eoUrS  sera  tnodéré  ;  la  jplante  no 
recouvrera  de  sa  vigneut  que  peu 
à  peu,  et  de  manière  que  la  qna- 
lité  de  ses  produiti  n'^n  sok  point 
altérée. 

Je  termine  ici'  ce  traité,  La  plu- 
part de  ceux  qui  ont  écrit  avant 
moi  sur  la  culture  de  la  vigne,  en 
France,  n'ont  guère  enseigné  que 
l'art  de  se  procurpr  beaucoup  de 
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niftQS/  Ce  !H*ék)îf  pa$  laî  pbîne^  dé 
fairç  cl^s  Hv9e$'  pour  remplir  une 
pareille  tâche  ;  car  la  vîgnie  est 
ielleniient  vivace  de  sa  nature ,  que, 
secondée  par  la  nature  là  pins 
ordinaire, les  acoidens  à  paift,  elle 
donne  les  récoltes  les  pliis  àtion- 
dante^.  JS^e  voulez: -vous  que  du 
praisin  '  en  quantité  ?  plantez  en 
bonne  terre ,  fumez  souvent ,  la- 
bourez trois  ou  quatre  fois  Tannée, 
taillez  lodg;.  et  vous  ne  saurez  où 
logejr  vôtre  récolte.  J'ai  suivi  une 
maircbe  différente  ;  jet  me  suis  e)> 
core  plus  occupé  dolJa  qualité  des 
fruits  que  de  leur  abondance,  dans 
l'espoir  de  me  conformer  davan* 
t âge  au  goût  des  cultivateurs  qui 
Usent.  Quelques  uns  regretteront 
.peut*ètre.  de 'ne  p^s  trouver  ici 
,tous  les  procéjclés,  ^toutes  les  mô- 
Jhodejs  ^plîcables  à  la  culture  de 
la, vigne,  dan*  toutes  les  circons- 
tances, dàos.  tous  les  terrains,  à 
toutes  les  expositions.  Main  les  mb- 
dific^itions  dont  eetite  colfuré  est 
susceptible^  ^nt  telleoient  nuilti- 
pliées  qu'il  nous  eût  semblé  ab- 
surde aentreprendte  deileà  dési- 
•  gner.  Au  reste ,  elles  dérivent  toutes 
açs  principes  généraux;  et  nous 
avons  tâché  de  les  établir  claire- 
ment. :     -l'.  .; 

Je  n'ai  parlé  ni  des  tranchas 
.  a  iaire  dai^s  le^  vignobles  pour  £i- 
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cîKter  Fëéoidement  des  èauk'i  ni 
des  imaladies  auxqueUies  la^visilé 
est  exposée  dans  les  terrains  na^ 
mides,  parce  que  je  n'ai  pas  d$ 
présumer  qu'on*  fît  cboix  :aun  soi 
de  cette  natttre pour  ce 'genre  df 
jDulture.'  *  ' 

VI;       . 
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De  la  vî0ne  en  treille^  de  la  rer 
colle  et  de  la  conservation  des 
raisins  C^\  .  .      ■ 

'  Cette^  tnanièn  de  disposer  les 
ceps  de  la  vigne,  en  lesiadossangt 
à  uu  mur  ,  pr^ésente'  dé  grabds 
avantages  pour  lés  pays  sûr -tout 
où  la  vigne  en  grande  culture  ne 

S  eut  parvenir,  ou  ne  parvient  que 
ifficiiemetttia  sa  maturité.  Comme 

*la  vignerest  dduée  d'une  force  de 
végétation  iqni  la  rend  susceptible 

:de  croître  dans  toutes  sortes   de 

r terre,  comme  en  la  dirigeant  cou-' 
tre  un  mur  on* lui  procure  la  ré- 
verbération deè  rayons  du  soleil, 

:qui  double  l'intensité  de  la  cha- 

.  léor  atmosphérique  ,  il  n'existe 
peut  *être  pas  une  propriété-rurale, 
même  dans  les  contrées  les  plus 
septentrionales  de  la  France  ,  où 

:  Ton  ne  puisse  se  procurer  drs  rai- 
sins très^bons  à  manger.  Mais  c^eat 

:*toM}ours  en  vain,  il  ne  faut  pas  sd 
le  dis^muler  ,  qu'oa  a  :cherché^ 


(O  La  Tjgno  ea  tonelle  ne  mArît  que  très -difficilement  dans  les  climats  de  la 
Fraa€e.  On  réunit  tons  les  jets  pour.  les. dresser  au  berceau j  mais 'ils  formeiit 
uii  buisson  qui  ne  permet  pas  aux  rayons  dû  soleil  de  frapper  le  raisin ,  de  par- 
Yjnir  jusqu'à  lui.  Le  raisin  éprbùvfe  à  petàe  Faction  de  UairV»^  ««*  iJaché  par  tes 
feuilles  5  et  elles  sont  placéef  d'unei tmanière  ;  si  CQnfuse  qu?dWs,.ai9,.'n«ifipnt.  n^i- 
liullefnent.  Cette  manière  •  4e,  diriger  4a  yigne.n'est  seulement  a^n^ss^bl^.flwe.daps 
le^î  régions  brûlantes  ,  et  où  Us  terres  sont  éxcessivemept  8^che^|'j>afce'qùe  le  ber- 
ceau y  sert  à  uiaiatenir  et  à  condenser  autour  d6  ta  plante  le.peii  dei  Vapeur  et 
d  humidité  qui  s^êxbale.  -  ,i       .  .  .       t  ;  :  .; 
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obtenir  ^es  tins  de  qi»elqàe  qiia- 
litié  i  d«(S  raisins  produits  par  des 
treilles  i  Joéme    qoelqne    douce  ^ 

Îiuelqufe  «fgréable  ,  quelque  par^ 
ttiuée  qu'en  fût  la  saveur.  Il  faut 
pour,  la  formation  du  muqueux- 
sacré  qu^on  ne  doit  pas  confondre  > 
comme  nous  l'avons  déjà  dît  tant 
de  fois,  ^veo  le  rauqueux-dbux  ;  il 
ïâut  que  toute  la  plante  nage^  pour 
ainsi  dire  ,  et  pendant  un  temps 
'as3ez  long ,  dans  un  bain  de  cha- 
leur qui  paroît  n'exister  réellement, 
OLt  natoiQs'idans  bos  cltaiats,  que 
près  de  la  terre., 

La  couleur  de  la  terre  n'est  pas 
d'un  blanc  éclatant  comme  celle 
d  un  mur  crépi  à  chaux  et  à  sable  y 
'OU  enduit  de  plâtre;  ses  pores  sont 
plus  écartés  que  ceux  des  matières 
dont  on  construit  les  murs  ^  et 
par  consé(|ueDt  elle  ne  réfléchit 
pas. les  rayons  du  soleil  avec  autant 
de  force  que  ceux -ci;  mais  elle  se 

1>énètre  de  leur  chaleur  pendant 
^  e  )our  y  et  elle  la  transmet  aux 
plantes  pendant  la  nuit,  il  paroît 
qu'une  chaleur  durable  est  plus 
propre  au  développement  du  prin- 
cipe sucré  qu'une  chaleur  plus  (br- 
te>  mais  de  moindre  durée;  aussi 
avons- nous  observé  que  les  murs 
en  terre  et  en  brique  sans  enduits^ 
sont  plus  favorables  à  la  maturité 
des  fruits  .eu  général,  que  ceax 
formée  de  grosses  matières ,  crépis 
à  chaux  et  à  sable,  ou  recouverts 
de  plâtre.  • 

Un  mur  servant  de  clôture  ou  de 
pignon,  el  qui  a  l'exposition  du  sud- 
est  ou  dùsud, oh  sud-ouest,  peut  être 
égaienicnt  "propre  *  l'espàliement^ 
'^di^rie  vigne.  Oii  rejette  i^  Paspeci 
"^  du  soleil  levant,  parce  que  la  vigne 


VÎG 

y  serbit  trop  fréquemment  expo* 
sée  aux  gelées;  2^.  celle  du  cou- 
chant, parce  quelle  ne  }ouiroit  pas 
assez   long -temps  de  ses  regards 
bienfaisans  ;  3^^.  celle  du  nord ,  parce 
que  le  raisin  n'j  mâriroit  presque 
jamais.  Le  propriétaire  doit  se  ré- 
gler dans'  le  choix  des  trois  pre- 
mières expositions  dpnt  on  vient 
de  parler,  d'après  la  natui^e  du  sol 
4!t  la  température  moyenne  du  cli- 
mat qu'il  habite.  Plus  sa  demeure 
se  rapproche  des  régions  humides 
-et  froides,  moins  sa  terre  est  di- 
visée ,  phis  il  doit  re64ieTcher  le 
soleil  et  la  Imnière.  Le  même  prin- 
cipe le  dirigera  dans  le  choix  des 
cépages    propres    à    former    les 
treilles.  Les  maurillons,  le  pineau, 
le  sauvignon  ,  la  donne ,  le  mus- 
cadet enfumé',  le  ciotat,  le  grec, 
rafricain,  le  malvoisie,  le  borde- 
lais, les  muscats^  tes  chasselas,  sont 
tous  de  très -bons  raisins,  quand 
ils  sont  parvenus  à   leur   point; 
mais  ils  ne  mûrissent  pas  tous  à 
la  même  température.  Le  borde- 
lais, par  exempte, qui  produit  un 
excellent  raisin  dans  la  ci -devant 
Guienne,  ne  donnent  dans  le  climat 
de  Faris^  même  en  treille ,  que  du 
verjus;  et  il  n'y  est  guère  connu 
que   sous  ce  nom.  Les  muscats , 
cultivés  en  plein  champ  dans  nos 
départemens  méridionaux,  y  rap« 
portent  des  fruits  exquis  ;  et  les 
mêmes  cépages^   quoique  dirigés 
en  espalier,  ne  mûrissent  que  dif- 
ficilement et  très-rarement   daas 
nos  provinces  du  centre.  .Le  cli- 
mat a  une  telle  influence  sur  les 
variétés  et  les  races  de  la  vigne, 
que  telle  qui  est  précoce  dans  un 
heu,  respectivement  à  sercongé- 
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Bère»  ,  <isk  plus   tardive  <m'€tte» 
dans  UQ  autre.  Au  nord  de  la  Loire  ^ 
lesjraces  blaaçhes  piûrîsseffit  ordi-» 
nairementjes  dernières^;  et  èas'ap 
procbant    du  midi,  on   voit  leur 
luaturité  précéder  celle  des^  cépa- 
pages  colorés^  Cependant  il  en 'est 
une  espèce ,  parmi  celles  que  nous 
9VQI1&  nommées,  dont  les  produits 
peu  recommandables ,  il  est  .vrai  ^ 
pour  être  convertis  en  vin ,  jouis** 
sent  de  ia  réputation  la  mieux  mé^ 
ritée  ^  comme  fruits  de  table,  comt 
me  comestibles.  Je  parle  du  chas» 
selas  :  il  réunit  la  double  qualité , 
et  de  le  disputer ,  pour  la  saveur  » 
aux  raisins  les  plus  exquis ,  et  d'être 
si  peu  délicat  sur  le  dimât  ^  que, 
dirigé  en  treille,  placé  à  une  bonne 
exposition  et  cultivé  avec  aoin ,  il 
prospère    sur    presque    tous    les 
poiuts  de  la  France.  On  oonnoit 
la   renommée   des    chasselas    de 
Montreuil ,  de  Fontainebleau  ,  de 
Tomeri.  Ce  genre  de  culture  réuS'^ 
sit  si  bien  dans  ce3  endroitâ,  à  ceux 
qui  s'en   occupent  ,^  que  quelques 
personnes  pensent  qu'ils  emploient 
des  moyens  particuliers ,  dont  ils 
font  un   mystère  aux  étrangers; 
mais  c'est  une  •  erreur  :  ils  n'ont 
d'autre  secret  que  de   donner  à 
celle  culture  tous  les  soins  de  dé- 
tail dont  elle  est  susceptible.  Nous 
avons  vu  dans  le  beau,  jardin  pian- 
té  à    Ris  ,  par  l'ancien  musicien 
Cupis  ,  des   treilles   de  chasselas 
bien  soignées;  le  raisin  qu'elle pn>- 
duisoit  formoit  la  principale  bran*- 
cbe  du  revenu  de  cet  artiste ,  et 
ne  le  cédoit  à  celui  de  Fontaine* 
bleau,  ni  pour  la  qualité,  ni  pour 
l'abondance  de  la  récolte,  ni  pour 
sa  valeur  vénale  ;y  mais.Capis  tff, 
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sef  sueeesseurs  cultivoîeht  par 
eux-mômes  ;  ils  mettoient  la'  main« 
à  l'œuvre  et  f ravailloient ,  pour 
ainsi  dire  sans  relâche^  sur^tout 
depuis  le  moment  où  le  raisin  étoit 
tourné^  jusqu'à  celui  di9  la  eueiN 
lette.  • 

Quelles  que  soient  les  espèces 
de  raisin  dont  vous  vous  proposez 
de  former  une  ou  plusieurs  treillesi 
n'hésitez  pas  à  leur  consacrer  ex*» 
clusivement  un  mur  ou.  une  grande 
partie  de  mur/ 

L'usage  de  planter  alternative^ 
ment,  un  oep  de  vigne ^  un  pôc^et 
ou  un  poirier  est  très  videux.  Il  n'y 
a  pa»un  bon  écrivain  sur  le  jardi^ 
nage  qui  ne  le  condamne.  Pour  voit- 
loir  trop  avoir  on  n^a  rien  ou  près* 
que.ri^%.  Lès  ]|^acines  de  ces  di^ 
verses:  plantes  se  rapproichent  ^  ,S6 
mêlent  les  unes  avec  les  antres  et 
se  nuisent  mutuellement.  La  vigne^ 
comme  plus  vivaoe ,  affame  tetlè^ 
ment  celles  qui  l'avoiskieut  qu'elle 
finit  par  les  stériliser  et  les  dé^ 
truîre.  On  cherche  en  vain  à 'jus- 
tifier cette  méthode  en  disant  qu'on 
se  borne  à  tirer  de  chaque  cep  un 
aeul  cordon  qui,  adossé  au  chë- 
peron  ,  occupe  peu  de  place  et 
par  conséquent  ne  peut  nuire  aux 
arbres ,  dont  il  ne  fait  que  le  coil- 
XQnaement4.  Mais  on  ne  réfléchit 
pas  que  cette  tige  en  cordon  se 
garnit  d'un  large  et  épais  feuillage 
qui  formant  une   espèce  d'auvent 

Ear  dessus  l'arbre^  lut  ravit  les 
ienfaits  des  pluies  et  des  rosées, 
lui  donne  de  l'ombre  et  s'opposa 
«a  renouvellemeut  de  l'air  indis* 
.pensable  pour  sa  respiration.  D'ail* 
leurs  les  pampres  'forment  dc's 
gouttières  sur  les  branches  et  sw 
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W  Inlhs  des  arbres  à  noyaux  > 
qui  y  lors  des  grandes  averses  , 
cavent  et  carient  lenrs  blessures 
ou  kiirs  x^atrices,  et -font  extra- 
Taser  :1a  sève  de  tous  les  côtés ,  où 
t^Ilesemoufre  peu  après  en  consis- 
tance  de  gomme.  Le  mauvais  effet 
de  ces  ccNrdons  dominant  d'autres 
arbres  est  très* reman|uable.  Il  est 
peu  d'agriculteurs  qui  n'aient  été 
a  port^  de  voir  les  bras  d'ano 
tr£iUe;,arrétéa>  par  exemple ,  per-* 
pendiculairement  à  Taxe  d'un  pé^ 
c^er  dirigé  à  'Méatreuil.  On  voit 
^u^  toutes  les  branches  qui  partent 
au  côté  surinonté  par  la  vigne  sont 
basses  ,:  foibles  et  languissantes  ^ 
€ï  que  toutes  celles  du  côté  opposé 
sont'  fortes ,.  «rigoureuses  ,  d'une 
belle  venue  et  disposées  à  prendre 
j'pasor  de  ;  rindépendance  ;  elles 
d^passeroient  bientôt. le  cordon  de 
^a  vigne  si  le  jardinier  n'a  voit  soin 
-dt  les  incliner  quand  ;il  les  palisse. 
•Ce  fait  prouve  assez^>qu^an  per»s- 
iant  à!  prolonger  des  éordons  de 
vidne  aii  dessus  des  espaliers  ,  on 
>'obstiae  seulement  !à  mal  faire, 
j  Si  le  mur  que  vous  avez  choisi 
pour  y  adosser  une  vigne  n'est  pas 
icoB^trtiit  eu  terre  ^  en  pisé  ou  en 
briqués  bien  jointes,  faites  le  re- 
vêtir d'un  bon  enduit  de  plâtre  ou 
crépir: de  mortier  à  chaux  et  à 
sable.  Il  est  important  que  toutes 
Ici  Qrevasses ,  que  tous  les  trous 
disparoJssent  ;  ils  serviroient  de 
. retraitez  aux  insectes  nmsibles  à  la 
, vigne  :  et  vous  aurez  assez  d'autres 
ennemis  à  combattre ,  d'ailleurs 
les  surfaces  unies  sont  les  plus 
favorables  à  la  maturité  des  frnits. 
Comme  n^  n'avons  point  à  re- 
dUïnfr^r  t»  ^njiabon^'^uce  delà  sève 
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pour  ce  genre  de  culture  y  parce 
que  nous  nous  procurons  par  le 
mojeuMu  reflet  tonte  la  chaleur 
qui  lui  est  nécessaire,  nous  né 
craijgnonsf  ni  la  multîplicatioti  dea 
racines ,  ni  le  nombre  des  feuilles^ 
ni  le  vdùme  et  l'étendue  qu'elles 
donneront  à  la  plante^  Cependant 
puisqu'elle  doit  être  soumise  à  là 
taille,  il  faut  fixer  un  terme  au 
prolongement  de  ses  bran^hei 
mèref.  Le  'degré  d'élévalfon  du 
mur  et  l'espèce  de  la  vigne  doi^ 
vent  servir  de  règle  pour  Tespace- 
nient  des  ceps.  Fias  te  cep  est  des* 
liné  à  couvrir  de  surface  en  hau- 
teur, moins  on  doit  laisser  pi*en- 
dre  d'étendue  à  ses  bras  ou  i  ses 
branches  horizontales.  Par  cxem^ 
ple^  si  le  mur  est  bas^  s'il  n'est 
élevé  que  d'un  mètre  cinq  déci- 
mètres, on  ne  pourra  tirer  de 
l'arbre  que  deux  cordons,  un  à 
droite ,  l'autre  à  gauche  ;  mais  ils 
pourront  être  prolongés  jusqu'à 
cinq  mètres  chacun ,  et  leurs  pieds 
être  9  par  conséquent ,  espacés  du 
double.  Si  le  mur  est  ^evé  de  deux 
mètres^  les  cordons  de  la  vigne 
seront  doublés  sans  inconvénient  ; 
elle  produira  deux  branches  hori- 
zontales de  chaque  côté  ;  la  bran- 
che supérieure  plus  élevée  que 
l'inférieure  d'envirpn  cinq  à  six 
décimètres:  dans  ce  cas  on  placera 
les  ceps  à  sept  n^ètres  les  uns  des 
autres.  Enfin  si  le  mur  est  porté  à 
une  élévation  d'un  tiers,  de  moitié 
•ou  de  plus  encore ,  et  si  l'on  pré* 
sume  pouvoir  tirer  des  tiges  trois  , 
quatre  ou  cinq  cordons^  il  faudra 
Tapproeber  les  ceps  dans  la  même 
proportion  et  ne  pas  oublier  que 
j^us  ouïes  force  à  s'élever ^  .aue 
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,  pins  on  présente  à  la  s&ve  de  diff^ 
rentes  routes  à  parcourir  en  sens 
vertical ,  plus  tôt  on  doit  arrêter  sa 
marche  en  largeur  ou  dans  les 
Cbonduits  placés  horizontalement. 
Mais  soit  que  vous  espaciez  vos 
ceps  de  dix,  de  sept  ou  de  cinq 
mètres,  n'oubliez  pas  qu'il  est  des 
espèces  plus  vivaces  les  unes  que 
les  autres.  Lé  végétation  du  pineau  ^ 
du  muscadet ,  du  sauvignon  ^  du 
ciotat ,  du  grec  est  beaucoup  moins 
forte  que  celle  des  muscats,  des 
chasseuis ,  ^e  la  obnne  et  du  bor- 
delais. La  différence  .qui.  existe 
ieutre  leurs  diverses  manières  de 
végéter  et  de  croître  est  très-re- 
màrquablcLes  premiers  poi:tent 
comparativement  aux  autres,  des 
grappes  et  des  grains  petits  ^  des 
ieuilles  minces  et  étroites,  et  leur 
•substance  moelleuse  occupe  peu 
de  place.  On  présume  asse?  qu'il 

5r  auroit  de  rinconséquence  à  vou- 
oir  obtenir  autant  de  produits  des 
unes  que  des  autres  ;  ainsi,  en 
xestreignant  à  une  moindre  éten- 
due les  branches  des  ceps  les  plus 
délicats ,  on  peut  les  rapprocher 
davantage  les  uns  des  autres  dans 
la  plantation. 

Je  suppose  votre  mur  prêt  et 

.vos  espèces  déterminées.  Si  le  ter- 

:Tain  dans  lequel  vous  voulez  plan* 

/ter  est  sec  et  léger,  on  calcaire,  ou 

,    s'il  repose  sur  un  banc  de  marné, 

faites  creuser,  en  brumaire ,  à  deux 

décimètres  de  la  muraille ,  des  trous 

:de  sept  décimètres  de  profondeur 

<êt  d'un  mètre  carré  4*o'iverlure  ; 

.si  la  terre  est  humide  ,  argileuse , 

de  simples  trous  seroient  insnffi- 

sans;  les  racines  auroient  trop  de 

.pei^e  à  la  pénétrer }  faites  faire 
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nne  tranchée  d'environ  un  mètre 
en  tous  sens  ;  garnissez  le  fond 
d'une  couche  de  pierres ,  de  era«i 
vois  ^  de  cailloux  et  de  gros  sable. 
Cette  couche  donnera  une  issue 
aux  eaux  ;  elle  assainira  le  terrain  ; 
mais  il  serabon.de  la  recouvrir  de 
même  que  la  terre  du  fond,  dans 
des  troqs  simples,  de  quelques  tra-^ 
vers  de  doigts  de  bonne  terre  vé- 
gétative, mêlée  d'un  tiers  de  marne 
et  d'un  tiers  de  sable  de  ravins. 
Evitez  toute  parcimonie  dans  les 
frais  d'une  telle  plantation;  si  irien 
n'y  manque j  elle  aura  la  ddrée^  des 
siècles,  rlaoez  vos  marcoHes  ou 
vos  plants,  quels  qu'ils  soient,  au 
lieu  et  à  la  distance  que  vous  aurez 
déterminés  ,  et  ne  permettez  .  pas 
qu'on  piétine  la  terre  dont  on  les 
recouvre  ;  celle  qui  formoit  la  sur* 
face  du  sol  doit  être  la  première 
employée.  Dès  la  première  année r 
chaque  cep  vous  donnera  plusieurs 
pousses ,  dont  une  au  moins  a.ssez 
forte  pour  devenir  une  bqnne.tige. 
Si ,  par  l'efièt  de  quelque  circons* 
tance  imprévue,  aucun  des  sarmens 
nouveaux  d'un  cep  ne  répondoit  à 
votre  attente ,  dans  la  première  an- 
née ,  faites-les  tous  disparpitrè  au 
temps  de  la  taille.  La  pousse  de  la 
seconde  année  vous  donnera  le  jet 
que  vous  attendez  ;  laissezle  Isub* 
sister.seul:  enlevez  sur  la  souche 
tous  les  brins  qui  partageroient  sa 
nourriture  ,  et  quand  il  sera  parr 
venu  à  la  hauteur  de  plus  dun 
mètre^  taillez  vers  la  (in  de  l'au* 
tomne  tout  ce  qui  excède  cette 
mesure  ;  éteignez  tous  les  yeuji:  in- 
férieurs,  et  ne  laissez  subsister  qu^ 
les  deux  boutons  les  plus  voisins 
de  la  taille  :  il  en  sortira  deuxbpur« 
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ffeoD^qoi,  étant  tirés  Tan  a  droite  j 
Taatre  à  j^auche  ,  vous  les  fixerez 
a  la  muraille  et  dans  une  direclion 
parfaitement  horizontale ,  avecties 
loques  que  vous  serez  libre  de 
remplacer  ensuite  par  de  simples 
crochets  de  bois.  Ces  rameaux 
formeront  la  première  division  de 
la  tige ,  et  suffiront  pour  former  une 
treille  à  deux  branches.  Les  deux 
points  d'où* elles  partent,  ne  sont 
pas  géométriquement  placés  vis-à- 
vis  fun  de  l'autre  ;  mais  il  ne  s'en 
faut  ordinairement  que  de  la  dis-^ 
tance  d*nn  bouton  à  l'autre:  cette 
petite  irrégularité  est  à  peine  re- 
marquable. Pour  vous  procurer 
deux  nouvelles  divisions  supérieu- 
res ,  ménagez  les  deux  sarmens 
qui  sortiront  sur  chaque  branche 
des  deux  yeux  les  plus  voisins  de 
cha(|ue  coudure  ;  laissez-les  croître 
verticalement  ;  taillez-les  après  la 
maturité  du  bois,  à  la  hauteur  de 
quatre  ou  cinq  décimètres  ;  étei- 
gnez ,  comme  vousOl'avez  déjà  fait 
fut  le  sarment  dont  vous  avez  for- 
mé une  tige ,  tous  les  yeux  infé- 
rieurs à  celui  qui  avoisine  la  taille, 
et  il  sortira  de  même  de  celui-ci 
un  rameau  qui,  appliaué  horizon- 
talement au  mur ,  formera  une 
double  branche  à  chacun  des  côtés 
de  la  tige.  Si  la  hauteur  du  mur 
permet  ae  donner  encore  plus  d'é- 
lévation à  la  treille ,  en  multipliant 
$es  branches^  on  peut  répéter  le 
même  procédé  trois ,  quatre  ,  cinq 
fois,  et  tout  autant  qnon  en  a  be-' 
0oin.  Le  cep  étoitril  déjà  fort  au 
moment  de  la  plantation  ?  c'est  une 
avance  précieuse  :  il  donnera  du 
fruit  dès  la  première  année.  A  la 
quatrlèiiie^  il  Qoavriira  une  gr^u^e 


V  IG 

étendue  de  muraille  ,  et  produira 
une  récolte  aboïidaate.  Toutes  les 
grappes  sont  portées  par  le  jeune 
bois  qui  sort  des  branches  horizon-* 
iales  ;  et  c'^st  sur  ce  bois  de  ran-* 
née  qu'on  exécute  la  taille.  Le  cul> 
tivateur  opérant  ici  sur  un  sujet 
sain,  et  presque  toujours  très  vi- 
goureux, il  estmoms  assujetti  aux 
petites  précautions,  que  s'il  tra-* 
V£ÛlIoit  sur  les  plants  foibles  et  dé^ 
licats  de  nos  vignes  en  grande  cul- 
ture. Qu'il  se  garde  cependant  de 
tfrer  indiscrètement  à  fruit  :  s'il 
commettoit  cette  imprudence  pen- 
dant quelques  années  de  suite,  il 
ruineroit  sa  treille  ;  il  faudroit  bien^ 
tôt,  sinon  l'arracher >  du  moins 
supprimer  tout  le  vieux  bois  pour 
se  procurer  des  mères  branchef 
nouvelles  ^  et  quelques  récoltes  ex^ 
traordinaires  qu'on  auroit  obte- 
nues ]  ne  dédommageroient  pas 
d'une  privation  absolue  pendant 
trois  ou  quatre  ans.  On  peuttaiiler 
sur  les  espèces  les  plus  vivaces^ 
à  trois  et  quatre  nœuds>  et  à  un  oa 
deu^  tout  au  plus  sur  les  races  dé*- 
licates^  à  proportion  de  leur  force. 
Il  est  à  propos  de  supprimer  de 
temps  en  temps, sur  les  unes  et  sur 
les  autres,  le  bois  de  l'année  ,  et 
celui  de  deux  ans  qu'on  prévoit 
devoir  jeter  de  la  confusion  dans 
Vensemole  des  produits ,  ou  les 
multiplier  avec  excès.  Quelques 
amateurs  du  jardinage  possèdent 
des  treilles  dirigées  avec  l'art  et 
dans  l'ordre  dont  nous  venons  de 
donner  le  modèle.  Il  faut  les  avoir 
vues  pour  se  faire  une  idée  de  la 
fraîcheur  d'une  pareille  décora- 
tion ,  de  la  beauté  des  fruits  et  de 
la  richesse  des  récoUçSi  aur-toqt 
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'quand  les    soins    da    cnkivafeiir  sert  à  arracher  les  grains  pour- 

viennent  secondera  propos  les  dis-  ris,  ou  ceux  qui  ont  été  attaqués 

positions  naturelles  de  ces  sortes  par  quelques  insectes.  Ils  en  font 

de  vignes.   On  ne  peut  lui  offrir  usage  aussi  pour  tirer  hors   des 

de  meilleur  exemple  à  cet  égard,  brancheslesgrappescjue  les  rayons 

que  la  pratique   des  habitans  de  du  soleil  ne  pourroient  frapper,  ' 

Fontainebleau  et    de   Tomeri.  A  .et  pour   écarter  les  feuilles  qu'ils 

^peiu^  le  fruit  est  noué ,  qu'ils  ap-  ne  croient  pas  devoir  supprimer , 

pliquent  des  échelles  aux  murailles,  mais  qui  empêcberoient  le  raisin 

et  s*en  servcmt  deux  fois  le  jour  de  contracter  cette  belle  couleur 

.pour  obsferyer  jusqu'aux  moindres  d'ambre  dans  les  races  blanches , 

.  effets  de  la  végétation.  Armés  de  et  ce  .beau  velouté  noir  ou  pour- 

.cnseaux  et  d'une  broche  de  fer  un  pré  dans  les  espèces  colorées,  qui 

peu  courbée  vers  l'un  de  ses  bouts ^  sont  un  témoignage  non  équivoque 

on  les  voit  occupés,  tantôt  à  re«  de  la  saveur  douce  et  de  la  bonté 

rtrancher   le   petit   pédoncule  des  du  fruit.  On  exécute  chacun  de  c^ 

^grains  qui  ont  coulé,  tantôt  à  sup-  procédés  avec  autant  de  prompti- 

pn'mer  les  grains  mêmes  qui  pa-  tude  que  de  légèreté.  On  évite  soi- 

.roisseut  de  foible  venue,  ou  qu'on  i^nensenient  de  ne  porter  que  le 

•  suppose  devoir  mettre   obstacle ,  moins  possible  la  main  sur  les  grap- 

.par  leur  pression  ,  au  développe-  pes,  aBn  de  ne  pas  les  priver  ue 

ment  des  mieux  nourris.  Souvent  celte  espèce  de  duvet  aérien  qu'on 

le  cultivateur  enlève  d'utt  coup  de  nomme  fleur,  et  qui  est  une  qua- 

ciseaux  quatre  ou  cinq  centimètres  lité  pour  le  raisin  comme  pour  la 

de  la  base  -de  la  grappe  >  parce  pêche. 

qu'elle  parvient  rarement  au  mé-  Les  habitans  de  Fontainebleau 
me  degré  de  niaturité  que  la  par-  n'ont  guère  à  redouter  les  atteintes 
tic  supérieure,  et  qu^elle  absorbe  des  insectes  et  des  oiseaux.  Près- 
en  vain  une  certaine  quantité  de  que  tout^  leurs  treilles  sont  pla- 
isève.  11  B*est  pas  une  seule  grappe  cées  près  des  habitations,  et  dans 
cjui  échappe,  dans  le  cours  de  la  des  cours  pavées  (i),  assez  propre- 
journée,  à  leurs  soins  attentifs,  on  ment  tenues  pour  que  les  msectes 
pourront  dire  à  leur  sollicitude,  scarabées  n'y  puissent  trouver  d'à- 
et  ils  prolongent  cet  exercice  jus-  syle.  Quant  aux  oiseaux,  la  pré- 
qu'au  inondent  de  la  cueillette.  Plus  sence  presque  continuelle  du  cul- 
Vépoque  de  la  maturité  s'approche^  tivateur  suffit  pour  les  écarter. 

Elus  ils  redoublent  de  vigilance.  La  II  est  certain  que^celui  qui  pos- 

roche  dont  nous  avons  parlé  leur  sède  de  vastes  enclos^  ou  qui  est 


(t)  Le  pavé  y  produit  un  autre  bien.  Autant  il  seroit  déplacé  sur  un  terrain  humide^ 
argileux  y  parce  quMl  faciiiieroît  la  pourriture  des  racines  ^  autant  il  est  arantageux  sur  la 
terre  aréneuse  et  excessivement  sèche  de  ce  canton.  Le  pavé ,  en  mettant  obstacle  i.  Téva- 
poration  de  Phumidité  sc^uterraine ,  la  retient  au  pied  cLes  plantes  9  et,  par  ce  moyen ^  en 
layorise  puissamment  la  végétation. 
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obligé  de  partager  ses  soîos  entre 
plusieurs  genres  de  cuUure  ,  né 
peut  mettre  la  même  assiduité  dans 
la  direction  et  l'entretien  de  ses 
treilles,  qui  sont  plutôt  pour  lui 
un  objet  d'agrément  que  d'utilité  : 
mais  il  ne  falloit  pas  laisser  igno- 
rer que  les  succès  extraordinaires 
qu'obtiennent  les  habilans  de  Mon* 
treuil ,  de  Fontainebleau^  et  de To- 
meri ,  tiennent  aux  grands  soins 
qu'ils  donnent  à  cette  sorte  dç  cul- 
ture ;  et  il  faut  convenir  aussi  qu'ils 
y  sont  provoqués  par  tin  grand 
intérêt.  Revenons  aux  ennemis 
des  treilles* 

Plus  elles  sont  éloignées  de  la 
maison  ^  moins  on  les  visite,  et  plus 
le  raisin  est  exposé  a  devenir  leur 
proie.  Les  rats  et  les  loirs,  les  mou- 
ches, les  oiseaux,  ceux  à  gros  bec 
sur-tout ,  lui  font  une  guerre  conti- 
nuelle. Les  grains  les  plus  doux, 
les  plus  mûrs ,  ou  les  plus  prêts  de 
la  maturité^  sont  constamment Fob- 
jet  de  leur  choix  :  ils  ne  s'y  trompent 
jamaià.  On  tend  des  assommoirs^ 
des  quatre -de- chiffre  ,  pour  dé- 
truire les  petits  quadrupèdes  ;  on 
suspend  de  distance  en  distance  des 
fîote^  aux  trois  quarts  remplies 
d'eau  sucrée  ou  miellée,  pour  attirer 
et  noyer  les  mouches.  Pour  sous- 
traire le  raisin  à  la  voracité  des  oi- 
-seaux,  on  a  imaginé  d'inti^oduire 
les  grappes,  ou  dans  des  sacs  de 
papier  huilé,  ou  dans  des  sacs  de 
crin.  Mais  ces  divers  moyens  ne 
sont  pas  sans  inconvéniens.  Les  sacs 
de  papier  huilé  sont  un  obstacle  à 
la  circulation  de  Tair,  à  l'action 
des  rayons  du  soleil  ;  le  raisin  qu'ils 
eoferiuf  nt  miirilmal,  et  n'est  jamais 
coloré.  Cp  n'cfit  pas  tout  ;  les  rats 


vie 

attaquent ,  mangent  on  déchirant 
ces  sacs;  et  quand  ils  restent  en- 
tiers, ils  communiquent  au  raisin 
un  goût  de  rancidité.  Le  tissu  des 
sacs  de  crin  est  moins  serré,  l'air 

{)énètre  à  travers  leur  tissu  ;  maïs 
e  soleil  n'atteint  pas  le  fruit  qu'ils 
contiennent.  Agités  par  les  vents , 
pendant  les  orages  et  les  tempêtes, 
les  pointes  dbnt  leur  intéri6^r  e<9t 
hérissé  frappent  incessamnient  les 
grains,  les  meurtrissent,  et  les  di»- 

Ïosent ,  par  toutes  ces  petites  plaies, 
contracter  promptement  la  ponr- 
riture.  Le  taisin  ainsi  conservé  ne 
peut  donc  être  nn  fruit  de  garde  ; 
mais, sous  cette  enveloppe  m  criui 
il  n'est  pas  même  à  l'abri  de  ï'at-^ 
taque  des  merles  et  des  geais. 
Quand  aucune  autre  récolte  ne 
couvre  plus  la  terre,  à  Pépoque  où  < 
le  raisin  est  le  seul  fruit  qui  pende 
encore  aux  arbres,  ces  oiseau?^, 
pressés  sans  doute  par  la  faim», 
dirigés  par  l'instinct  que  la  nature 
leur  a  départi ,  devinent ,  on  ne , 
sait  comment,  que  ces  sacs  recè- 
lent un  aliment  précieux  ;  ils  les 
attaquent  à  coups  de  bec  avec  urve 
vigueur,  avec  un  acharnement  qui 
leur  assure  toujours  la  victoire, 
si  un  coup  de  fusil  tiré  à  propos 
ne  les  frappe  de  terreur,  et  ne  les 
disperse.  Quelque  mobiles  que 
soient  les  épouvantait ,  quelque 
forme  grotesque  qu*on  leur  donne , 
quelque  soin  que  l'on  prenne  'de 
les  changer  souvent,  les  oiseaux  $!y 
habituent,  et  ne  tardent  pas  à  les 
braver.  Mais  j'ai  vu  des  treilles  voi- 
sines même  des  grands  bo'S^  où 
ces  animaux  sont  plus  nombreux 
que  par-tout  ailleurs,  entièrement 
garanties  de  leurs  attaques ,  pfu: 

Tatteutioa 


Digitized  by 


Google 


V  I  G  Y  I  9  281 
Tattention  qu'on  ovoît  de  tjrçr  durcîroîff  îl  seroittieaaconp  mpiox 
quelques  coups  de  fusils  le  loi>g  dès  agréable  à  tuangèr.  '  / 
murs ,  à  -trois  dîÔeteutes  ^po^es  '  Soyez  encore  pins  délicat  sur  îe 
d^  la  j^urnée^  Jp  ,i^atin  à  inné  de-  choix  d'un  beau  jour  pour  récoUer 
liii-heure  .de  sôleîl  y  yers^  piidï,  et  le  raisin  ,  que  pour  cueillir  !ouf  au- 
lé  soir  I  upe  ou  deuj^  heures  ayant  tre  fruiî,  cjr  ^  pour  se  conserver, 
le  coucher  de  cet  astre.  On  répète  il  veul  êïre  rentré  Irès-sec.  A  me- 
ces  explosions  pendant  quelques  sure  que  le  coup  de  ciseaux:  sé- 
jours de  0uite  ;  on  étend  d'abord  pare  les  grappes  de  la  treille,  et 
quelques  uns  de  ces  petits  pico-  que  vous  eu  avez  déJaché  avec  une 
reurs  sur  la  place  ;  et  cet  exenipljB  aiguille  tous  les  graîn^i  suspecU  , 
ne  resté  pas  sans  effet.  «  éleudez  légèrement  les  grappes  sur 
On  connoit  le  plus  haut  point  des  claies  garnies  d^un  lit  de  mousse 
4^  maturité  auquel  le  raisin  paisse  très-sèche  ;  ne  les  touchez  que  le 
uarvenir  dans  le  climat  que  l'on  bâ-  moins  possible;  isolez  les  sur  la 
fciJe,  par  la  couleur  des  grains^  par  claie  ,  et  quand  elle  sera  couverte 
la  pâleur  des  feuilles  ,'  et  sur-  d'une  siujple  ccucbe  de  fruit ,  fai^ 
tout  par  le  dessèchement  du  pé-  tes -la  transporter  à  la  maison  , 
dunculeet  de  la- rafle.  Tandis  que  comuie  sur  une  civîiTe,  par  deux 
la  queue  du  raisin  et.  sa  grappe  personnes  qui  évîleront  avec  soin 
sont  encore  verds,  cVst  une  preuve  les  heurts  et  les  secousses.  D<?po- 
que  la  sève  y  circule  et  qofetle  par-  sez  successîvera  nt  toutes  vos 
vient  jusqu'au  grain  ;  ainsi  il  n'est  claies  en  lieu  sec  ^  sans  toucher  an 
pas  encore  parvenu  au  degré  de  raisin.  IJ  est  saus  doute  inutile  de 
maturité  auquel  .îl  est  susceptible  dire  quelles  doivent  être  placées 
d'atteindre.  Mais  dès  (|ue  la  rafle  Tune  à  côté  de  Tautre,  et  non  les 
et  son  péduncUle  sont  devenus  de  unes  par  dessus  les  aufres.  SI  la 
couleur  brune^  dès  qu'ils  ont  pris  'journée  du  lendemaîo  est  belle  > 
une  consistance  tont-é-fait  ligneuse,  sereine,  si  les  nuages  n'intercep- 
ils  ne  filtrent  plus  de  sève  ,  ils  teut  point  les  rayons  du  soleil ,  on 
n'ont  plus  irien  à  communiquer  au  portera  de  nouveau ^  et  avec  les  mê* 
fruit  :  il  est  temps  de  le  cueillir,  mes  précautions  ,  tes  claies  dans 
Nous  avons  cité  quelques  bons  vi-  le  jardin  ;  le  raisin  y  sera  exposé  à 

S  nobles ,  il  est  vrai  ,  où  l'on  e^t  la  plus  fierté  chaleur  de  la  saison  ; 

ans  l'usage  dé  laisser  le  raisin  aux  après  quelques  heures  on  rolour^ 

ceps  assez  long-temps  encore  après  nera   légèrement  les   grappes,  et 

cet  indice  de  sa  maturité 9  pour  lui  quand    elles    seront   dégagées   de 

faireperdréson  eau  surabondante^  toute  humidité   extérieure  ^  on  les 

pour  concentrer  encore    le   mu-  introduira  dans  le  fruilier. 

queux-sncré.  Mais  le  raisin  de  treille  Le  lieu  IJb   plus'  propre  à  leur 

est  destiné  à  être  conservé  dans  le  conservàlioh  ^Bbit  être  sec  et  d'au* 

fruitier:  c'est  là  qu'il  doit  se  perfec-  tant  moiifs  aéré  que'lbumidité  s'in* 

tiouuer.  Si  on  le  laissoit  exposé  aux  trodnit  d'autant  plus  que  l'air  pé« 

premières  gelées  ,  sou  enveloppe  nètre .  plus  aisément  ou  se  reuou- 

Tome  X.     .  Mm* 
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velle  plus  souvent.  Tous  les  luoyeiis 
de  conserver  le  raisin^  de  même 
que  les  autres  fruits^  sont  bons, 
dès  qa^ils  les  roettent  à  couvert  de 
Tactiôn  de  l'air,  puisque  c'est  elle 
qui  d'abord  Tç  fletrît*pour  le  cor- 
rompre bientôt  après.  Les  métho- 
des suivantes  sont  incontestable- 
ment les  plus  sûres. 

i^.  Suspendez  les  grappes  à  des 
cordeaux  ou  à  des  gaulcttes  de 
bois  très-sec ,  et  de  manière  qu*elles 
ne  se  touchent  ni  les  unes  ni  les 
autres.  Quelques  personnes  por- 
tent Vallentiou  jusqua  fixer  les 
f;rappes  aux  cordeaux  ou  aux  gau- 
eJlejt^  avec  des  fils  attaches  au  pe- 
tit bout  de  la  grappe.  Par  ce 
moyeu  elles  procurent  à  chaque 
graîn  on  îsolemeot  précieux  pour 
sa  conservation.  Cette  manière  de 
garder  le  raisin  est  la  plus  simple 
fit  Ja  plus  commune  ;  toutefois 
quand  les  circonstances  locales  se 
trouvent  d'accord  avec  les  soins 

'du  surveillant,  et  que  celui-ci  ne 
laisse  séjourner  a  la  grappe  aucun 
grain  entaché,  il  n'est  pas  rare  de 
posséder  d'excellens  raisins  après 
sept  et  huit  mois  de  récolte. 

2**.  Faites  faire  une  ou  plusieurs 
caisses  d'un  mètre  en  tout  sens  y 
selon  la  quantité  de  raisins  qu'on 

'veut  ôonserver;  fartes  garnir  ïeùr 
intérieur  de  ganlettes  ou  dq  ficelles 
auxquelles  vous  suspendrez  les 
grappes,  sa^s  ^qu'elles  puissent'  se 
toucher.  Fermes  ces  caisses;  ap- 

.^plîquez  uf]^. enduit  dé  plaire*  sur 
toutes  les  jointure^. f  i^^tes  les  tfans^ 
porter  à  la  cave  et  recouvrir»  die 
deux  ou  trois  décimètres  de  sable 
fin  et  très-sec.  Le  raisin  se  conserve 
ainsi    trèsjlong  tcmpi  ;  mais   sitôt 
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que  chèque  caisse  est  entamée ,  il 
en  faut  promptement  consommep- 
le  fruit. 

3^.  Choisissez  un  hectolitre  qui 
ait  contenu  de  boH  vin  ;  airangez^ 
y  les  grappes  comme  ci  •  dessus  ; 
refoncez  cette  pièce  ;  introdui- 
sez-la dans  une  seconde  futaille  ; 
remplissez  de  vin  tout*  le  vide  qui 
les  sépare  Tune  de  l'autre,  et  bon- 
chez  exactement.  Celte  méthode 
est^ispendieuse;  mais  elle  conserve 
le  raisin  pendant  une  année  presque 
entière. 

4^.  On  prend  des  cendres  de  sar^ 
mens  bien  tamisées  ; .  on  lés  dé* 
trempe  eti  consistance  de  bouillie- 
claire;  on  y  plonge  les  grappes  à 
différentes  réprises ,  jusqu'à  ce  que 
la  couleur  des  grains  ne  soit  plus 
apparente  ;  on  ks  range  ensuite 
idans  une  caisse,  sur  un  lit  des* 
mêmes  cendres^  non  mouillées; 
on  les  recouvre  d'un  second  rang  ; 
belui-ci  d*tine  couche  de  cendres^ 
^ches  ^  et  ainsi  de  suite  ,  jusqu  a 
ce  que  la  boite  soit  remplie.  Après 
favoir  soigneusement  fermée  >  on 
la.  dépose  à  la  cave.  Pour  servir  le 
fruit ,  il  suffit  de  le  plonger  à  plu- 
isieurs  réprises  dans  de  fean  fraîche; 
la  cendre  s'en  détache  facilement  et 
il  s'est  conservé  aussi  beau ,  aussi 
frais  qu'au  nfioment  oii  on  Ta  cueilli. 
Cette  méthode  permet  de  faire 
usage  d\ine  partie  des  raisins 
sans  nuire .  à  la  '  conservation  du 
;surpW  .      '     * 

5^.  On  ensevelit  quelquefois  le 
raisin  dans  de  la  menue  paille  bieii 
sèche,  lit  par  lit  ;jlse  conserveroit 
très  bien  ainsi ,  sîl  n'étoit  exposé  aux 
ravages  des  souris^. 

6? •  Si  Ton  veht  bornep  ^es  soins 
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àIdcon|Mrva^ond'ii.9.petil^iK>iQb])p|  de  la  Cdi^^;  çn  retranche  ^toutes 

de  raisiuSi  il  sofiSt  de  l^s  isple^.  si]^r  les  paf^fiek  des  nouveaux'' sarmens 

Vue  plancbe,  et  de  couvrir  c}iaqae  cpi  sodt  sQf>ifM«v<  à  itf  gn^peial 

4$rappe  avfec   nu  va«€|  oreux    de  pic»  éleev*^;et  Ton  Iran^pcnletieHe 

vvre  ou  de  Earïence :  pare^uipie.  plante,  avant  tes  gelées,  dâhs  tm 

uvecidfb ^çlclmfi  i  melops,;  on  les  liéti  itnrdlë  soit  à  Tabrl  des  grande 

'eovelopj^v  i9n  i()Si;rarftiQnte  d'aij^  froids.  Il  suâàt  alors  de  Farroser 

^eoQche  de  sabW  fioi  e|:le  fyuit  ?'y  de  tdtnps  en  tejiips  pour  posséder, 

^onaerve  exempt  de, toi)t<9  ^pàcet  en  germinal  ou  mèine  en  floréal, 

«aattcinte.  ,      .  ^^  grappes  de  raîau  couroDuées 

Nous  terminerons  cet  article  par  de  feuilles  «  et  aussî  fraîches  qu'aa 

lu  description  4'uii»  procédé  tfk»^  moment    oh  ça    les    pueîlte    à  la 

ingénieux ^einpll3yélW.U(aj^rd|Î0ier  treille.  Il  i?ésutte  qifejqiie^  autres 

de  la  çi^¥aQll<l#onra>Dfit;pPQriier^  avantages  de  "ce  praoédé-  1^-  U^û 

inl!so«^^ble^Jn4nl^l^lÀi'b^9r.4  irèj^ul)ie^  pqur  l'anaée  suivante,  ua 

des  ceps  garnis  de  feuilles /et (  de  |^t  ehevehi  dont  la  bonté  n'est 

fimta»  auw  ffiaîft  qWA^.Mmpe9pe*  pas  équivoque.  2^.  Il  est  un  moyeu 

tiiest  c^  rautoflOMieJ     i    j  ;    .  .  fàeîk»  ^t  immanquable  Vle^^propà^ 

liMlnnitsgg'^otia^  éftut  la  4aille/|  ger.  certain!^ ^espèces   q^'on   lie 

àlmf^  oamer  4e  ttois:  ^iwu^^^^  provigne^  que  éHfiâi4^nlènt/iII  'Éie 

à^  grandeur  et   de   psiofondeiW*  s'agît,  peoyèeb  y  "^^  ^  téti^el^ 

ICé««l^as  disisle  foedon  trftt^aaMz  au  printemps  le  cepde^  ca1^, 

^raud.  pour  introduis  daoa  ««ttê  a^ec'  la  ttoite,  et  de  le  remet ftè 

baissa  4111   saKawit  .qui,  pute  la  en  pleine  terre.  Il  souffre  si  peu 

grosseur  de  ses  nœuds  »  vptispror  de  cette  transplantation,  que,  dès 

IDèttQ.ditvfnptl  SiA^'.w$povter  rautonone  suivant ,  il  est'  cVi;^^ 

Ciatt^  ci^^se  iài  Ja.Wat€iar..  de  h  de  frufts  coh^nie Tannée  d'adf^ara* 

burancb^/cbbisiet,' pat  deqx>  ctx^i*  Vant;  Eiifiû,  il  peut  être  emplôjri^ 

clielsfixés^daiialQ<miir9<Hi.piEir>dQé  avec  le  même  succès  à  piioduirç 

appuis  d(B  fenêtre^  s'il^s'enr  trouve  des  raftins^  très  -  précoces.    Mais 

à  portée.  TaiHex  le^ttrmeul^  deux  alors,  au  lieu  de  remettre  le  ceg 

puiMîs  fim%  au  difcsws  de  la^oaisse  ;  en  pleina .  terjè  ^  âl  faut  -l9^ .  (aire 

0t    rémpli^Zj-  Ifti  :d'as^z.  bopiae  P^^f  ^\f|,lpu)oiji]|[i;  en  m^fe,  4^« 

terrcw  jArroioe  ^b^daqifiiea>i  ctt  une  caisse  p^lus'jpran4e,Ja-coqj^er^ 

souvent^  cas. celte iteripe  §n  caisse  ver  dans  un' lieu  et  à' une' exposi- 

99.  dessèébe  itr^'-yite.  hù^i  rameaa  tion    convenabtélf  \  Tàr^ser  fré- 

Erend  riacine^etpbusselMeiitôtdes  quemment,  et  ^llesv  le -beis  t^ès- 
ourgeons  chargés  de  belles  grap-  *  court.  Si  le  plant  est  idu  chassehis^ 

pes; Quelq«ieitamp« avant Jeiir ma*  il  .màrira> dès  W  PomnimceiDent 

lurUé.  »  <m  >  ^^p^.  eetl^ .  marcotte  ^  de.  pi^eteid^of «  i  Cfff te  •€Mfémii0&  >a 

de  la  treille,  en  coupant  la  mère  qéussi  ;  à  ,  tpos:  e^us  cpi|)roat(fkitf 

braiiche  de  céHe^i-rc^  le  dessous  avec  soinu  .  >      r  .     :.  }•  f  r<| 
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'  ,     Art  I  c  LÉ    VIIT,  ' 

Chav.  i^.,  jD»  'ifàt  eomwidéré  timns  ves) 
'  rapport  ayeç  h^sç^^  fc^climat^  il^o^-i 
, .  4ition  9  les  sqisons  ^  /#  cu(tuf€*    ,         .  . 

>  '    *  ■    i        r.  f  4  ;         'i     .       •       »     \ 

Akw^^  I*'.  Du  -wiVï,  comldéré ^^aw^  ,^tf*j 
rapfor^  a\^cc  h  climat,  i  . 

Art,    IJ,.  />«    vin   conHàvré   4'^^\^P^ 

rapports  <^v€€  lé  toL 
Art*  lJl.,Z^£r  'T/j»  coastdartf  dans  ses  rap^ 

ports  avec  Pt*jrposi1tion. 


por 


Art.  ÏV.'  Du  t'tn  considéré  dans  ses  rap* 

'  ports  aiec  l^i  sitisàns*    '        ^»    •      •    l 

AtùY\\DÙ  i}i^*Jééksidë'riî  èkns  ses  rap» 
.     ^  puits  ashc  là  ûultiite*  * 

Chap.  IT*  U'u'rriomeni  le  piuijhpùrûflê^ 

pour  /a  vekda/ige  ^  et  des  méyènè  \éPf] 

v.pn>md^k  !•    •'  1 

Ohaf.  JD.  \Dt4  !jiioy«itf  /</«  disposmt  ie- 

Ç^AP.;  I Vi.  De  iMfirmni^n., ^ .    1 .    ^ 

jermenMion.,    :    ,[  .,p  ,    .,^,.      ^  . 

Af  !•  ^I,  Piéna^l^ne^,  et  prp^^i^  d^  Im, 

fermentation* 

•^  ...  »    ' 

Art.  III.  Préceptes  généraux  sur  Part  de 
gouverner  la  fermentation.  .       » 

Art.  IV.  Ethiogie  ^e  la  fermentation,^  , 

CuAP.  V.  Du  temps  .et  des  mcyen^  <;f« 

décuver*  .    •     ' 

Chap.  VL  £>e  /41  manière  de ,goufemer 

les  •vins  d^ifts  les  tonneaux, 
Chap.  YÏL  Maladies  du  vin  ^  et  moyens 

de  leêpnhtnir  et  de  ks  dorriger.   ' 
Chap,  VIII.  Uèo^à  et  v^ràâ  dif^  vin:   ' 
Ckxv\ iXÏjiÀatysè'ài  v/nl        *   \   ^'    ' 

»  i  '  .  Jr^,âtS  générales.  )  >  n 
Il  est  peà  ^e  ptoduoHons  natu- 
relles qcie  Hiéinme^sse  soif 'appro- 
f)riées  i^ttiM'  alif&elrt^^  sMÎiilesiaU 
4é«ri<m  tetr  modifier  pat'  de*«toré- 
fMirétkiiMsl  (jui)  l6^  ékoigtiebt'xlé^  W 
éfat  primitif:  les  farines ,  ki^iàildf»  ^^ 
les  fruits,  tout  reçoit,  par  ses  soins, 
Un  couimencement  de  fermenta- 
tion'avaAt^^jeiservir  de  nourriture  ; 


el  »l  rfest  pw'  ja«qtt*attx  objet? 
de  iuf^e;  de  captice  on  de  fa^itaisie, 
tels  que  le  tabac,  les  parfoim,  aux- 
quels fart  dé  do&ne  àe$  qualités 
pàrtîcutieres. 

'  Mais  e^e^  sur4oQt  dans  I»  fabri^ 
éétîoù  dés'bl^ssonb,' quafbomnie 
SK  tuonUré  ^le  pliié  de^  iagàcil^  :  -à 
fexûeptietf  4e*  TedU*  et  du  lait , 
toutes  sont  son  ouvrage.  La  nature 
âé  fdl'ma'  faihafo  de  liqueurs  spiri* 
tuenies^;  eHe  pourrit  le  raisin  sur 
lë  (lep ,  iM^IHk^be/PaM  enr  couver^ 
tit  it^bc  eft  ttneilicfuliuragré^le  > 
tëiiibûe  <eV  Mut kisvaittb ,  k^'otto  np^ 

It  éét  iéjffi«iile  4'«Mgiief  TépoqM 
précise  où  les  bMMMés  out  bom- 
Blencë  k  VàhtiqjÊÈV  tev'vkiii  Cette 
précîéÀfië  découverte  pasTÔlfr  si^per- 
dre  dëns'  le  uv^  dû  tempt  ç  «l4  oti» 
gitft  î  du  ^iito  À  se^  fakMi  ji^  weimë 
celle"  de  loUs  le»  objets  )qui  sout 
devfMis  pour  *ttei»«€f une  ntîHlâ 
géldéicale.  '     ?  ^'r     .    u 

^^H^^^prtténdiqifiOi^/e)  ftk 
de  Deuoaliwi ,  i  Viftt  ^n^ner  eo 
EtbuaV  et'  ]f  (plantk  la  Jvigne.  Lei 
bistorieiis  s'&eooideifltjk«^^atd<ir 
Ifoé  comme  le  premi^  qui  a  fait 
du  vlu  dàîAt'fiX\yne:;,SatùrneràBBûB 
la-  Crètîe  ;  Baeckus^  àmt^A'bxà»  ; 
^syris ,^  é^%  \li%jpm'y\^\^H  rbi 
^erion,  enîlipÀgne.>Le  poëte^  qui 
«i^igBeF'à  téui  unesousee  diriue  , 
lEtmieâ  (d^ireibu'apo^ès  kréékige^ 
Dieu  -Meorda'  le  via  k  Pbomme 
p(mr  le  consoler  dans  sa  misère,  et 
s^e^tptfime'  tànA  aur  s6n  cyHgiue  :     • 

'  '  Omnih  vàstàtis  éfgë  '  cjBfW  eérkérei 
>  i     drs^s       t  '  .  .  !'   ..^  '       :  '     >  "      '     '• 

.l>0S&iatà  G^s^M^àsfelifiasvf»^^,     . 

jpona  dédit  j  tristes  kominum  fué 
munerefovit 

Reliquias^  miHdi  solatus  vite  ruina  m* 

PtiJKD.   RVST. 
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Il  D^est  pds  jusqu'à  Tétymologie 
datnot  vin  sar  laquelle  k^  auteurs 
n'aient  produk  des  opinions  diflé^- 
rentes  :  mais,  à  travers  cette  Ion* 
gne  suite  de  fables  >  dont  les  poètes, 
presque  toujours  mauvais'  histo- 
riens ,  ont  obscurci  rorigine  du 
^ki,  ft.noQs  est  permis. <te  saisir 
antiques  vérités  précieuses  ;  et , 
oans  ce  liombre ,  nous  pouvons 
placer,  sans  crainte^  les  faits  sut* 
vans: 

Non  setilemnit  les  premiers  éer^ 
Vains  attestent  que  raort  de  f abri- 
cpMr  le  inn  leur  étoit  connu ,  mais 
ils  avoient  déjà  des  idéi^  saines 
fear  wi  diverses  qualités  i  M%  ver* 
toi ,  ses  préparations  ,  etc.  :  les 
4ienx  de  la  fable  sont  abreuvés 
•v^  fe  izrcMr  et  XambwUU.  BioMf 
iiorir/i^*  parie  du  cœcubwit^dulce^ 
du  ^urre^iùmm  austerum ,  etc.  ; 
Pline  décrit  deux  qualités  de  vin 
d'idée;  l\in  doux  et  Vautre  acerbe* 
Le  fiuneux  Fal^rne  étoit  anssi^  d^ 
deux  sortes ,'  an  rapport,  àlAAén 
née.  Il  xCeA  pas  )ttsqn'anx  iyins 
m^iisaenx  y  dont  les  attoioas  a  voient 
qtmioîasMioe  :  y  soifif  du  passage 
suivant  de  Virgile^  pour  s^encon* 
vaincr^t- 

'  Spulkàntem  pàieram  •./••.•••••'.  i  •  • 

£n  lisant  OQ  qiie  Jes.  bistori^PS 
nous  oqt  laissé,  sw  Torigine  des  vin* 
que  possédoleot  les  ^çi^Qa.&Oi 
roaina^  il  paroîtr»  d^nteuxi  qu# 
leurs  suee^fii^Sr  nientf  a)P«lé  ^U]| 
con]poissanoes^<]a%  avf>ient  en  en 
g^nre.  Ils/tivoiepf  ifsqrs  meiUepr^* 
^ins  .de  U  Camp^nie  ,  (  apj^^rT 
d'hui  Terre  de  Labour  y  dam  le 
royaume  de  iNaples».  Le  Falerpn 
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et  le  MasMque  étoient  le  produit 
de  vignobles  plantés  sur  des  collines 
tout  autour  de  Montdragon  au 
pied  duquel  coule  le  Garigliano  ^ 
anciennement  nommé  Iris,  l^es 
vins  d'Amiela  et  de  Fondi  se  récol- 
toient  près  de  Gaëte  ;  le  raisin  de 
Suessa  croissoit  près  de  la  mer ,  etc. 
Mais  >  malgré  la  grande  variété  de 
vins  que  produisoit  le  sol  dltalie  , 
le  luxe  porta  bientôt  les  Romains 
à  recbercber  ceux  d'Asie  ;  et  les 
vins  précieux  de  Cbio,  de  Lêsbos, 
d'Epnèse,  de  Cos,  e^de  Clazomàne^ 
nie  tardèrent  pas  a  surcharger  Iç.urs 
tables. 

Les  premiers  historiens,  dans 
lesquels  nous  pouvons  pmsejr  quel- 
ques faits,  positifs  sur  la  fabric^ 
tion  de?  vins ,  ne  nous  permettent 
p/as  dc)  donter  que  les  Grecs  n'eus?? 
sent  $ingpilièren(^nt  avancé  Tapt  d^ 
faire  ^oe  ftravaillier,  etdeconser-* 
ver  lés  vins:  ils  les  disHnguoient 
déjà  é^  pr^topon  et  4eu^erion  ,' 
suivant  qu'ils  provenoient  du  sue 
qui  s  écoule  du  raisin ,  avant  qu'it 
ait  été  Ibulé ,  ou  du  suc  qu'qii 
extrait  par  le  foulage  lui  même. 
Les.Rommns  ont  ensuite  désigné 
ces  deux  qualités  sons  les  dénor 
minations  de  vinum  primarium,  et 
vinurfi  aecjunàarium. 

L<nraqu'on  Ut  avec  att^ion  fpot 
ee,  t[\j!AristoLe  et.  Gç^lien  noua» 
ont  transmis  de  connoissaoces  suir 
la  préparation  et  les  vertus  des 
vins  les  plus  renommés  de  leur 
ten^;  il  est  difiiçiU  de  se  défendre 
d^  f idéie  .que  les  anciens  pessé- 
doient  l'art  d'épaissir  et  de  dessé-r 
cfier  ^certains  ;vin9  pour  |es  con- 
server trè3*iong-temps  :  JLristoie 
nous  dit  expresR^énieut  cjtie  \i^^  vitis 
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tfArcadîe    »e   desséchoieiit  telle-  Gauranum  vacant  et  Alhanum , 

ment  danâ  les  o«tres ,  qu'il  fatMott  ci  çuœ  in  SabinU  et  in  Tuscùi  Oas- 

les  racler  et  leé  délayer  daBsVeaii»  cimiur. 

pour  les  disposer  à  servtr  de  bois*  i|s  regardoient   le  vm   récent 

êoo  :  ita  exsiccatur  in  utribus^  ut  eovàïsse  cband  aa  premier  degré  ; 

dcrasum  bibdtur.  Pline  parle  de  {e  pins  vieux  passoit  pour  le  plus 

vios  gardés  peadant  ceat  ans,  qui  ehand. 

6*étoîeut  épaissis^  comme  du  miel,  Qbaque  espAoe  de  vm  avôit  une 

-et  qu'on  ne  pouvoit  >boire  qu'en  les  époque    connue   tft   détermiaée  ^ 

délayant  dans  Teau  chaude  ,  et  les  avant  laquelle  on  ne  femployoït 

coolairt  à  travers  nu  Kngei  c'est  ce  point  pour  la  boisson-:  Bioscoridc 

qu'on  ^ppeliott  saccaiio  vinorum.  détermine  la  septième  année  eora^ 

Martial  oonseille  de  fikrer  le  Cee*  me  vui  terme  mèyes  ^bo«r  boire 

cube.               .  le  vin.  Au  rapport  de' italien  et 

^  ...      ...  .,  , .^     ^      .  d'^rAite^leFalenienesebiivûit, 

en  général ,  m  avant  quil  eot  at* 

^^^^  tetDtrâgededixans^iiiaprèsccèBii 

Galiem  paHe  de  quelques  vins  de  vingt.  Les  vins  d'Albeexigeoieat 

^A^e,  qui ,  mis  dans  de  grandes  vingt  ans  d'ancienneté  ;  le  summti- 

ikmteilles qu'on suspendoit  au eoin  lu^m,  vingt* cinq,  ete«   Mmcrohê 

des  ebemioées  ,  acqaéroient,  par  rapporte  que  Cicéron  étant  à  sou- 

l'évaporation ,  la  dureté  du  sel.  Ce-  per  chet  Damasippe  ^  on  hii  servit 

*oit*là  Topératlon  qu'on  appelloit  du  Faleme  de  quarante  ans ,  dont 

Jumarium.  le  convive  fit  l'éloge  en  disant  qu'il 

Cétoit  sans  doute  des  vins  de  portoit  bien  son  âge  :  benè  induit, 

cette  nature,  que  tes  anciens  eon<^  œtatem\fert.  Pline  parte  ifunvin 

éervoient  au  plus  haut  des  maisons ,  servi  adr  la  table  4e  CaUgata  qui 

^  dans  des  expoisitions  au  midi  :  avoit  phis  de  Mnt  soixanle  ans. 

œs  lieux  étoient  désignés  par  tes  Hpraee  a  chanté  ma,  vin  de  cent 

mçA^horreum vinarium^  apolheca  feuilles,  etc. 

pùiaria.                            .  Depuis  les  historiens  Orecs  et 

Mais  tous  ceft  faits  ne  peuvetit  B^omains^  on  n'a  pas  cessé  de  pu- 

appartenir   qu'à   des  vins-  doux  ',  blier  deft  écrits  survies  vins  ;  et  si 

épais ^  peu  fermentes,  ou  à  des  sucs  nônis  ôônsidérons  que  cette  bois- 

nou  altérés  et  rapprochés  >;  ce  sont  son  est  une  des  brattchës  de  i)om- 

des  e^raits  plutôt  que  des  liqueurs;  merce  les  pluè   eoi]|fdérables  dé 

et,  peut-être^  n'éloit-ee  qu'un  ré^  l'Europe,  en  même  tempa  qu'eUe 

^iné  très-ànalogne  à  celui  que  nous  fait   la    priQci|^ale   sourec»  de   la 

formons  aujourd'hui  par  Tépaisris*  ^ich^ifèaeplusietf  M  nations  situées 

«ement  et  la  concentration  du  suc  Hduë  divers  'dtmatr^  nous  serons 

du  raisin.  *  moins  ^tonttés  du  -  grand  nombre 

Les  anciens  oonnoissoietit   en-  d'écrits  publiés  sur  ce  sujet ,  que 

core  des  vins  légers  qu'ils  butoient  de  la  (biblesse  avec  laquelle  on  a 

de  suite  :  çuale  in  ItaUâ  quod  taraité  une  matière  ^i  intéressante. 
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«FavcHie  que  jai  é\é  frappé  moi* 
même  de  cet  excès  de  médiocrité  ; 
et  j'ai  «ru  en  trouver  la  cause  dans 
kl  foreur  qu'ont  eue  presque  tous^ 
les  auteur»  de  ne  voir  )amais  qu'un 
pays^  qu'uir  climat,  qu'une  cul- 
ture ;  et  de  prétendre  convertir  en 
principe  général  ce  qui  n'est  sou* 
vent  qui'un  procédé  essentiellement 
dépendant  d'une  localité. 

D*un  autre  côté  >  la  science  qui 
devoit  perfectionner  les  arts  en 
les  éclairant  n'existoii  pas  encore  ; 
la  théorie  de  la  fermentation  , 
^analyse  des  vins,  l'influence  des^ 
eiimals  n'étoient  pas  rigoureuse* 
ment  calculés;  et  c'est  néanmoins 
à  ces'connoissance&  que  nous  de^ 
vons  les  principes  invariables  qui 
doivent  assurer  les  pas  do  Tàgri- 
oulleur  dans  les  procédé»  de  la 
rinificaiiofi;  c'est  à*  elles  seules 
que  nous  devon»  cette  langue  scien- 
tifique à  l'aide  de  laquelle  tous  les 
kommcs  y  tous  les  pays  oonunu* 
niquent  entr^^ux. 

Il  me  paroit  que  dans  Part  de 
(id^riquer  le  vin,  comme  dans 
tous  ceux  qui  doivent  être  éclairés* 
par  les  vérités  fondamentales  de 
Ja  physique^  on  doit  commencer 
par  connoître  parfaitement  la  na» 
ture  de  la  matière  même  qui  fait 
là  base  de  l'opération ,  et  calculer 
ensuite  avec  précision  l'influence 
^[exercent'Sur  elle  les  divers  agens 
qui  sont  successivement  employéSé 
Alors  on  se  fait  des  principe» 
généraux  qui  dérivent  de' la  Dature 
bien-  approfondie  du  sujet  ;  et 
l'action  variée  du  sol ,  du  climat, 
des  saison»^  de  la  culture ,  les  va- 
riétés apportées  dans  les  procédés 
des  manipulations  >  rinfloeuce  mar^ 
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quée  des  températures,  etc.,  tontt 
vient  s'établir  sur  ce^  bases.  Ainsi 
je  n'irai  pas  proposer  ^ux  agri- 
culteur» ou  midi  les  procédé»  ^de 
culture  et  les  méthodes  de  vinifi- 
cation pratiquées  dfins  le  nord; 
mais  je  déduirai  de  la  différence 
des  climat»  la  cause  de  la  difié- 
rence  que  présentent  les  raisin» 
sur  ces  divers  points  ;  et  là  nature* 
bien  connue  des  raisins  de  chaque 
pays  me  fera  sentir  la  nécessité 
d  en  varier  la  fermentati9n. 

CHAPITRE    P'. 

Du  Vim  considéré  àans^  ses  rap^ 
ports  (wec  le  sol ,  le  climat  j, 
Pexposiiion  y  les  saisons^  Iw 
culture,  etc. 

Ce  n'est  pa»  assez:  de  savoir  one^ 
la  nature  du  vin  varie  sous  les- 
différens  climats,  et  que  la  même 
espèce  de  vigne  ne  produit  pas 
par -tout  indistinctement  la  même 
qualité  de  i^aisin.  Il  faut  .encore 
oonnoitre  la  cause  de  ces  difié* 
rcnces  pour  pouvoir  se  fkire  des 
principe»,  et  savoir  non  seulement 
ce  quîil  est,  mais  prévoir  et  annohcc^i 
€e  qui  doit  être.. 

Ces  MDses  sont  toutes  dàn»  là 
^Ufiérence  dès  climats,  dans  la  m^ 
ture  -et  l'exposition  du, sol,  dàn» 
le  caractère  des  saisons  et  les  pro^^^ 
cédés  de  culture.  Nous  dirons 
successivement  oe  qui  /est  dû  a 
chacun  de  ce»'  divers  agen»;  et 
nous  en  déduirons  des  conséqueii» 
ces  naturelles  >  tant  aur  la  nature 
de  la  terre  que  réclame  la  vigne  ^. 
que  sur  le  gçnre  de  culture  qui 
paroit  lui  convenir  le  mieux. 

Les  principes  généraux  que  nous 
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allons  établir  en  parlant  de  eba- 
cuue  de  ces  causes  en  particulier , 
reçoivent  beaucoup  d'exceptions  : 
on  Ae  sentira  tacitement  si  Ton  ré*^ 
fléchit  qae  l'action  de  Tune  de  ces 
causes  peut  être  contractée  par  la 
réanion  de  tous  les  autres  agens 
qui  masquent  ou  détruisent  son 
effet  naturel.  Ainsi  la  bonté  du  sol, 
la  convenance  du  climat,  la  qua- 
lité de  la  vigne^  ne  peuvent  contre- 
balancer l'effet  de  l'exposition,  et 
présentejp  du  bon  vin  là  où  ^  d'après 
l'exposition  considérée  isolément  ^ 
on  le  jdgeroit  devoir  êfre  de  mau- 
vaise qualité.  Mais  nos  principes 
n'en  sont  pas  moins  rigoureux  ;  et  la 
seule  conséquence  qu'on  peut  tirer 
dé  ces.  contradictfons  apparentes , 
c'est  que,  pour  avoir  le  vrai  résuU 
tat ,  il  faut  tenir  compte  de  Taction 
de  toutes  les  causes  influentes,  et 
les  considérer  comme  les  éléndtas 

nécessaires  du  calcul. 

* 

Article    h^. 

Du  vin  considéré  dans  ses  rapports 
avec  le  climat. 

Tous  les*  climats  ne  sont  pas 
propres  à  la  culture  de  la  vigne  : 
si  cette  plante  croit  et  paroit  vé- 

Séter  avec  force  dans  les  climats 
lU  nord,  il  n'en  est  pas  moins 
vrai  que  son  fruit  ne  sauroit  j 
parvenir  à  un  degré  de  maturité 
suffisant  ;  et  il  est  une  vérité  cons- 
tante, c'est  qu'au  delà  du  5o^.  de- 
gré de  latitude  le  suc  du  raisin  ne 
peut  pas  éprouver  une  fermenta- 
tion qui  le  convertisse  en  une 
boisson  agréable. 

H  en  est  de  la  vigne  par  rapport 
au  climat  >  comme  de  toutes  les 
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autres  productions  végétales.  No» 
trouvons  v^rs  le  nord  une  végé- 
tation vigoureuse,  des  plantes  bien 
nourries  et  txès-st^cculeiites,  tandis 

3ue  le  midi  ne  nous  offre  que 
es  productions  chargées  d'arôme , 
de  résine,  et  d'buile  volali|è  :  ici 
tout  se  convertit  en  espidlf  là  tout 
est  employé  pour  la  /àice.  Ces 
caractères,  très -marqués  dans  la 
végétation,  se  répètent  jusque  dans 
les  phénomènes  de  raniinalisation» 
où  \ esprit^  la  sensibilité  paroissent 
être  l'appanage  des  climats  du 
midi,  tandis  que  layZ^n;^  paroit 
être  l'attribut  de  l'habitant  du 
nord. 

Les  voyageurs  ang^is  ont  ob« 
serve  qnoe  quelques  végétaux  insi- 
pides du  Groenland  acquéxoient 
du  ^o&t  et  de  Podeur  dans  les 
jardms  de  Londres.  Rejnier  a  va 
que  le  mélilot,  qui  a  une  odeuç 
pénétrante  dans  les  pays  chauds, 
n'en  conservoit  aucune  en  Hol* 
lande.  Tout  le  monde  sait  quelle 
venin  1res  exalté  de  certaines  plan- 
tes  et  de.  plusieurs  animaux  s^éteint 
et*s'émousse  progressivement  dans 
les  individus  qui  ien  nourrissent 
dans  des  climats  plus  voisins  dm 
nord. 

Le  sucre  lui-même  paroît  ne  se 
développer  d'une  manière  com- 
plète aans  quelques  végétaux  que 
dans  les  pays  chauds  ;  la  canne  à 
sucre,  cultivée  dans  nos  jardins,  ne 
fournit  presque  plus  de  principe 
sucré;  et  le  raisin  est  lui-même 
aigre,  âpre,  ou  insipide  an  delà 
du  5o^.  degré  de  latitude. 
^  L'arôme  ou  le  parfum  du  raisin, 
ainsi  oue  le  principe  sucré  ,  sont 
donc  le  proauit  d^un  soleil   pur 

et 
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efcoDstanf.  Le  sac  aigre  ou  acerbe 
qui  se  développe  dans  le  raisin  dès 
les  premiers  momeas.de  sa  forma* 
tioH,  ne  sauroit  êtrç  convenable- 
ment élaboré  dans  le  nord:*,  ce 
caractère  primitif  de  verdeur 
jexiste  encore,  lorsque  le,  retour 
des  frimas  vient  glacer  •  les  or- 
ganes de  la  maturation. 

Ainsi  dan$  le  nord  le  raisin, 
riche  en  principes  de  putréfaction , 
ne  contient  presque  aucun  élément 
de  fermentation  spiritueu&e  ;  et  le 
$nc  exprimé  de  ce  fruit,  venant  à 
éprouver  les  phénomànes  de  la 
fermentation >  produit  une  liqueur 
aigre  dans  laquelle  il  n'existe  que 
ta  proportion  rigoureusement  né- 
cessaire d'alkool^  pour  interrom- 
pre les  mouvement  d'une  fermen- 
tation putride. 

La  vigne ,  ainsi  que  toutes  les 
mutres  productions  de  la  nature , 
a  des  climats  qui  lui  sont  affectés.: 
c'est  entre  le  40  et  le  5o«.  degré 
de  latitude  ,  qu'on  peut  se  promet- 
tre une  culture  avantageuse  de 
celte  ^  production  végétale.  Cest 
aussi  entre  ces  deux  termes  que 
se  trouvent  les  vignobles  les  plus 
renommés  et  les  pays  les  plus  ri- 
ches eii  vins,  tels  que  l'Espagne  , 
le  Portugal,  la  France  ,ritalie , 
l'Autriche,  la  Stytie ,  la  Garinthie , 
la  Hongrie  ,  la  Transylvanie  et 
une  partie  de  la  Grèce. 

Mais ,  de  tous  les  pays  ^  celui 
sans  doute  qui  présente  la  situa- 
tion la  plus  heureuse,  c'est  la 
France  :  nul  autre  n'offce  une  suési 

§rande  étendue  de  vigjiobles  j  ni 
es  expositions  plus  variées;  nul 
ne  présente'  une  aussi  étonnante 
variété  de  température.  Qn  dir^jt 
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que  la  naturi»'  a  voulu  ^verser  sur 
le  même  sol  toutes  les  richesses 
territoriales,  toutes  les  facultés, 
tous  les  caractères,  tous  les  tem- 
péramens  ;  comme  pour  nous  pré* 
sauter  dans  lè  même  tableau  toutes 
ses  productions.  Depuis  la  rive  du 
Rhin  jusqu'au  pTed  des  Pyrennées, 
presque  par-tout  on  cultive  la  vi« 
gne;  et  nous  trouvons,  sur  eetle 
vaste  étendue.,  les  VTns  les  plus 
agréables  comn^e  les  plus  spiri*- 
taeux  de  TËuropow  Nous  les  y  trou- 
vons avec  une  telle  profusion ,  que 
la  population  de  la  France  ne  sau^ 
roit  suffire  à  leur  consommation  ; 
ce  qui  fournit  des  ressources  in- 
finies à  notre  conmierce ,  et  étabKt 
parmi  nous  un  genre  d'industrie 
irès-précieuxr,  la  distillation  et  je 
commierce  des  eéU3D-de-vie. 

D'un  autre  côté,  l'énorme  variété 
des  vins  que  possède  la  France  ^ 
établit ,  dans  l'intérieur  et  au  dfS*^ 
hors  ,  utieteiroulation  d'autant  plus 
Active ,  qu'il  est  plus  facile  au  luxe 
et  à  l'aisanoâ  d'en  réunir  toutes  les 
qualités^ 

Mais,  Cmoique  le  dimat  fîra^pe 
ses  productions  d'un  caractère  se* 
.néral  et  indélébile ,  il  est  dér  tiiiv 
.copstances  ^ui  modifient  et  bri- 
.dent  soa  action  ;  et  oe  n'est;  qu'en 
écartant  avec  soihoe  qu'apporte 
chacune  d'elles  s  qu'on  peut  par-, 
venir  â  retrouver  l'efiët  du  climat 
dans  toute  sj  pnreté.    C'est  ainsi 
que.,  quelquefois ,  tiotis  verrooi  » 
sous  1^  même  cKinat,  to  réunir  les 
dUiverses  qualitéis de  vin^  parceque 
le  terrain,  r^exposition,  la  culture, 
modifient  et  masquent  l'action  im- 
médiate de  ce  grand  agent. 

P'ua  autre  c6té .  il  est  des  plants 
Nn 
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de  vigne  qui  ne  hissent  pas  le 
choix  de  les  cultiver  indistincte- 
ment sous  teUe  oo  telle  latitude. 
Le  sol,  Je  climat,  l^exposttion ,  la 
cnltnre,  tout  doit  être  approprié 
,  à  leur  nature  inflexible  ;  et  lainoia- 
dre  interversion  apportée  dans  ce 
caractère  naturel ,  en  altère  eissen- 
iiellement  le  produit.  C^t  ainsi 
que  les  vignes  de  la  Grèce  ,  trans- 

Eortées  en  ItaUe^  n!oiit  plus  donné 
^  même  vin;  et  que  les  vignes  dç 
f  aleme ,  cultivées  au  pied  du  Vé- 
suve, ont  obangé  de  nature.  L'eit- 
périence  nous  confirme  ^  obaqué 
|our,  que  les  plants  de  Bourgo- 
gne ,  transportés  dans  le  midi  -,  n> 
fournis^nt  plus  ub  vin  aussi  délieât 
«t  anssî  agréeMe. 

;  ;  U  Mt  cône  prduvé  que  les  que- 
Ktés  qui  caractérisent  certains  vin^^ 
-*e  peuvent  pas  ^  reproduire  sur 
.plusieurfi  points:  ir taudroit pour 
rjeela  Pinfluence  constante  des  mé^ 
;ii)es  cauees  ;  et,  comme  il  est  im^* 
fpoAsibJe  de  lee  réunir  toutes  ,  il 
{dbîtnéoeasaMremeut'S^en  suivre  des 
changemens  et  des  modificationii,' 
GonelBoés  de  ce ^  précède, 
-^e  les  dtmals  cbaucft^  en  favo- 
J?i(9AUt  b  formation  du  piindpe  su- 
•^ré  ,^il(Âvent    produire   des  vins 
'très-«piritueuxl  Attendu  que  le  su- 
fjDre  est  aécessaiye  à  sa  formation. 
Mais  il   faut  que  ht  fermentation 
soit  conduite  de  manière  a  déeonl- 
poser  tout  le  sucre  du  raisin  ;  Mofs 
.  «ela ,  en  u'aoroit  que  dcë  \iû^  li- 
quoreux et  très^do^x,  ainsi- qnVn» 
Pqjbserve  dans  quelques  étbûéAs  db 
«idi ,  et  dans  tous  lés  cas  où  le 
-#uc  sucré  du  xaisin  se  trouve  trop 
rapproché  pour  éprouver  une  dé- 
eoi6po8Ûto&^  èofnplète.  '  v 
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Les  oKttiats  plus  froids  ne  peu* 
vent  donner  naissance  qu'a  des 
vins  foibles^  très-aqueux,  quel- 
quefois agréablement  parfumés  ; 
te  ^ism  dans  lequel  il  n'existe 
presque  pas  de  principfe  sucré, 
ne  sauroit  fournir  à  là  formation 
de  Talkool  qui  fait  toute  la  force 
des  vins.  Mais  comme  d^un  autre 
côté,  la  chaleur  produite  par  la 
iermcntaliou  de  ces  raisiDS  ,  est 
Irès^-modérée ,  1ë  principe  aroma- 
lique  se  conserve  dans  tonte  sai 
force,  et  contribue  à  rendre  ce» 
ix)issons  trèsagréahles »  quoique* 
Ibibles». 

A  R  T  t  c  X  fi^    I  L. 

'^Du  Pin  considéré,  dans  ses  tajf^ 
ports,,  avec  tt  sot. 

La  vigne  croît  par  •  tout  :  et ,  si 
Fon  pouvoit  juger  de  la  qualité 
du  Vin  par  la  vigueur  de  la  vé^ 
gétation,  ce  seroit  aux  terrains 
gras>  humides^  et  bien  &més,  qu'en  , 
en  conBeroit  la  culture.  Mais  l'ex- 
périence nous  a  appris  qne  pres-^ 
que  jamais  la  bonté  du  vin  n'est  en 
rapport  avec  la  force  de  la  vigne  ;^ 
Ton  diroit  que  la  nature  ^  jalouse 
"de  répartir  et  d'afiëcter  à  chaque 
qualité  de  terre,  un  genre  parti- 
culier de  production ,  a  réservé 
'les  terrains  secs  et  légers  pour  la 
vigne,  et  a  confié  la  culture  des 
grains. aux  terres  grasses  et  bien 
nourries. 


'  Cest  par  une  suite  de  cette  ad- 

uiirâble   distribution  ^    que  Vagrî- 

èulfure  couvre  de  produits  variés 

^k  i8furfiicr*de  notre  planèle  j  et 
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fl/  ne  s'agît  que  de  ne  paa  îûtel'-  ' 
vertir  rdrdte  nednteà  ^  et  d!t^\l-  ' 
<I«ier  à  chaque  lien  la  cuUurë  qui 
loi  convient  pour  obtenir  presque 
par^îout  des  réodtea  fécondes  et  • 
variées.  ,  .   ) 

Nec  9€r4  terrm  .fsnt   vmmos  omma   . 
possumx 

Nascuniur  stérilet  tawot^  mmtihis 
omij 

Litùora  mjrtheib  Imtisaima  «  demqm 
apertos 

Baccbus  amat  Colles... ^^. 

Les  terres  fortes  et  argileuses  ne 
«ont  pas  do  tout  propres  à  la  oui-' 
*ure  de  la  vigne  :  non  seulement 
les  racines   ne   peuvent    pas  sï-^ 
tendre  ek  se  ramifier  convenable-^ 
ment  dans  ce  sol  gvas'et  serré  ^ 
mais  la  facilité  avec  laquelle  ces 
"Ooncbes  se  pénètrent  d'eau ,  Topi- 
nîâtrel^  aivec  laquelle  elles  la  re- 
tiennent^ nourrissent  un  état  per- 
manent d'buraidité  qui  pourrit  la 
racine,  et  donne  à  tons  les  indivi- 
dus de  la  vigne  ^  à^^  symptômes  do' 
«ouffnmee  qui  en  assurent  bientôt? 
la  destruction.  '    3 

U  est  des  terres  fortes  qui  ne 
partagent  pas  les  qualités  nuisf* 
bles  qui  appartiennent  aux  ter-' 
vains  argileux  dont  nous  venona 
de  parler.  Ici  la  vigne  croît  et  vé- 
gète librement  ;  mais  cette  force 
même  de.  la  végétation  nuit  encore 
essentiellement  à  la  bonne  qpalité 
du  raisin ,  qui  parvient  difficilenient 
è  maturité ,  et  fournit  un  vin  qui 
c'a  ni  esprit ,  ni  parfum.  Néanmoins 
ces  sortes  de  terrains  sont  qnel- 
t}uefois  consacrés  à  la  vigne,  par- 
ce que  l'abondance  supplée  a  la 
qualité  ^  et  que  très^-souvent  il  est 
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pins  avantageû'x  à  Vâgpicultenr  de 
cultiver  '  en  '  vîgrie  que  de  semer  ^ 
des  grains.  D'ailleurs,  ces  vî*s  foi-  * 
bles^  maiis  abondans,  fouj^issent  ' 
nue  boîssoti'  cènvétiable- aufe  tra-  • 
vaitletirs  de  toui^  les  otàsses>  ét^  > 

Srésentedt  dé  ravantage  ]^i^  W\ 
istitlatton,  attendu  qulls  ^etfgént 
ped  dé  cuhute  ,  et  que  la  (]^àntilô  ' 
sijipplée  essentiellement  k  la  qiia* 

Il  est  encore  codnu  de  tous  les; 
agriculteurs,  qne  les  terrains  bu-* 
mides  ne  sont  pas  propres  à  la  cùK  ' 
tiire  de  la  vigne.  Si  le  sol,  sans  ceSse 
humecté,  est  de  nature  grasse,  la 
plante  jr  languit,  se   pourrît,  et' 
meurt  ;  si  au  contraire  le  terrain^ 
est  ouvert ,  léger ,  et  calcaire  ^  la 
végétation  peut  y  être  belle  ef  vi-^ 
goureuse ,  içais  le  vin  qui  en  pco* 
viendra  Ile  peut  mahqnei^  d^être 
aqueux^  (bible,  et  sans  parfum.      - 

L0  terrain  calcaire  est,  en  gé^ 
néra^s  propre  à  la  vigne  :  aride  ^ 
sec  et  léger ,  il  présente  un  support 
convenable  à  la  plante  ;  Teau,  dont 
il  sMmprègne  par  intervalles,  cir-' 
cule  et  pénètre  librement  dans 
toute  la  couche  ;  les  nombreuses 
ramifications  des  racines  la  pom4 
pent  par  tous  les  pores;  et,  sons 
tous  ces  rapports,  le  sol  c^caîre 
est  très- favorable  à  Iff  vigne.  'Eii 
général,  les  vinè  récq^tés  sur  le 
calcaire  sont  spiritueux,  et  la  euU 
ture  y  est  d^autaiit  plus  facile,  crad 
la  terre  y  est  légère  et  peu  liéd  ^ 
D'ailleurs,  il  est  à  observer  que  ces 
terrains  arides  paroissent  exélu* 
sivenàent  destinés  pour  la*  vignb  Vlè 
manque  d'eau ,  de  terre  végétale ,  d 
d'engrais,  repoussé  jusqu'à  l'idée  d6 
toute  autre  culture. 

Nn  2 
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Mais  il  est  des  terrains  plus  fa-  et  planté  en  y^es  le  vieux  Volcan 
Torables  encore  à  la  vigne  :  ce  sont  .  de  la  montagne  au  pied  de  laquelle 
ceux  qui  sont  à  la  fois  légers  et  cette  ville  antique  est  située.  Ces 
caillouteux  ;  la  racine  se  glisse  plantations  forment ,  en  ce  rao- 
aisém^t  àtlns  un  sol  que  le  mév.  ment,  un  des  plus  riches  vignobles 
iange  d'une  terre  Jégëre,  et  à\m  du  canton. 
caiiTou  arrondi^  rend  très*perméa*  .      ^ 

blej  la  couche  qe  galets  qui  çpu- .  Il  est  des  points^  sur  la  surface 
vre  la  surface  de  m  terre  la  dé*  très-variée  de  notre  globe,  où  le 
fend  de  Tardeur  desséchante  du  granit  ne  présente  pas  cette  du- 
soleil;  et,  tandis  que  la  tige  et  le .  reté,  cette  inaltérabilité  qui  font 
raisin  reçoivent  la  bénigne  in-  en  général  le  caractère  de  cette 
fluence  de  cet  astre,  la  racine;,  roche  primitive;  il  y  est  pulvérulent^ 
conveiiablement  abreuvée, fournit  et  n'onre  'à  rœil  qu'un  sable  séo 
les  sucs  nécessaires  au  travacil  de  la  plus  ou  moins  grossier  :  c'est  dans 
végétation.  Ce  sont  des  terrains  de'  ces  débris  que,  sur  plusieurs  points 
cette  nature  qu'on  appelle ,  dans  de  la  France  y  on  cultive  la  vigne  : 
divers  pays,  terrains  caillouteux ,  et,  lorsqu'une  exposition  favorable 
pays  de  grès  p  vignobles  pierreux  i.  concourt  à  en  aider  racrroisse- 
sahlpnneux^  etc,  ment ,  le  vin  y  est  de  qualité  supé- 

rieure. Le  fameux  vin  de  THermî- 
Les  terres  volcanisées  nourris-  tage  se  récolte  dans  de  semblables 
sent  encore  des  vins  délicieux.  J^ai  débris.  Il  est  aisé  de  juger,  d'am- 
en occasion  d'observer  que ,  dans  près  les  principes  que  nous  avons 
plpsîeurs  points  du  midi  de  la  posés,  qu'un  sol,  tel  que  celui  qui 
Franc^,  les  vignes  les  plus  vigou-  nous  occupe  en  ce  moment,  ne 
reuses,  les  vins  les  plps  capiteux,  peut  qu'être  favorable  à  la  forma*- 
étoient  le  p|:oduit  des  débris  des  tion  d'un  bon  vin  :  ici  nous  trouvons 
volcans.  Ces  terres  viefges^  long-  à  la  fois  cette  légèreté  de  terrain 
temps  travaillées  dans  le  sein  du  qui  permet  aux  racines  de  s'éten* 
globe  par  des  feux  souterrains^  nous  are ,  à  l'eau  de  s'infiltrer,  à  l'air  de 
présentent  un  mélange  intime  de    pénétrer  ;  cette  croûte  caillouteuse 

5)resque  tous  les  principes  terreux  ;     qui  modère  et  arrête  les  feux  du 
eur  tissu,  à  demi  vitrifié ,  décom-     soleil;  ce  mélange  précieux  d'élé- 
posé  par  l'action  x^qmbinée  de  l'air    mens  terreux  dont  la  composition 
et  du  feu ,  fournit  tous  les  élément    paroît  si  avantageuse  à  toute  espèce 
dune  bonne  végétation  ;  et  le  feu,    de  végétation. 
.  dont  ces  terres  ont  été  imprégnées^  *  .... 

I^oî^  passer  successivement  dans  Ainsi  l'agriculteur^  plus  jaloux 
tontes  les  plantes  qui  leur  sont  cou-  d'obtenir  une  bonne  qualité  qu'une 
£ées.  Les  vins  dp  Tockai^  et  les  grande  abondance  de  vin ,  établira 
meilleurs  vins  d'Italie,  se  récoltent  son  vignoble  dans  des  terrains  \é^ 
dans  des  terrains  volcaniques  ;  le  gers  et  caillouteux,  et  il  ne  se  dé- 
dernier évêque  ^AgdQ  a  dé&iché    terminera  pour  un  sol  gras  et  fé- 
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cond,  qtie  dans  rintention  de  sacri- 
fier la  bonté  à  la  quantité  (i). 

Art.    III. 

Du  vîn  considéré  par  rapport  à 
Vcxposition. 

Même  climat ,  même  culture , 
même  nature  de  sol,  fournissent 
souvent  des  Tins  de  qualités  très- 
différentes  :  nous  voyons,  chaque 
jour,  le  sonmiet  d'une  montagne 
dont  la  surface  est  toute  recouverte 
de  vigpes ,  ofirir ,  dans  ^e^  divets 
aspects  ,  des  variétés  étonnantes 
diuis  le  vin  qui  en  est  le  produit. 
A  juger  des  lieux  par  la  comparaison 
de  la  nature  de  leurs  productions, 
on  croiroit  souvent  qu«  tous  les  cli- 
mats, toutes  les  espèces  dé  terre, 
ont  concouru  à  fournir  des  produits 
qui ,  p^r  le  fait ,  ne  sont  que  le  fruit 
naturel  des  terrains  contigus,  et 
différemment  exposés. 

Cette  différence  dans  les  produits,* 

{)rovenant  de  la  seule  exposition,  se 
aisse  appercevoir  dans  tous  les 
effets  qui  dépendent  de  la  végéta- 
tion :  les  bois  coupés  dans  la  partie 
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d*ane  Cwrêt  qui  regarde  le  nord , 
sont  infiniment  moins  combustibles 
que  ceux  de  même  espèce  élevés  sur 
les  côtés  du  midi.  Les  plantes  odoran* 
tes  et  savoureuses  perdent  leurpar^^ 
fum  et  leur  saveur  dès  qu'elles  sont 
nourries  dans  des  terres  grasses  ex*« 
posées  au  nord.  Pline  avoit  déjà 
observé  que  les  bois  du  midi  de 
l'Apennin  étoient  de  meilleure  qaa* 
lité  que  Ceux  des  autres  aspects  ;  et 
personne  n'ignore  ce  que  peut  l'ex* 

f)osition  sur  les  légumes  et  sur  les 
ruits. 

Ces  phénomènes,  sensibles  pour  . 
tous  les  produits  delà  végétation, 
le  sont  sur-tout  pour  les  raisins  : 
une  vigne  tournée  vers  le  midiçro* 
duit  des  fruits  très  ^  différens  de.< 
ceux  que  porte  celle  qui  regarde^ 
le  nord.  La  surface  pins  ou  moins, 
inclinée  du  sol  d'une. vigne,  quoi- 
que dans  la  même  exposition ,  pré-  < 
sente  encore  des  mooifications  infi- 
nies. Le  sommet,  le  milieu,  le  pied 
d'une  colline  donnent  des  produits^ 
très  -  différens  ;  le  sommet  décou- 
vert reçoit  à  chaque  instant  l'im- 
pression de  tous  les  changemens/ 


(i)  Quoique  les  principes  que  nous  Tenons  d'établir  soient  prouves  par  presque  toutes 
^les  observations  connues  ,  il  ne  faut  pas  cependant  èn.CQncluré  qné.les  résultats  soient 
âans  exception  ;  'Creuzé  Latouche  a  observé  TMéinoire  lu  à  la  Société  d'Agriculture  de 
la  Seine ,  le  26  g«  rminal  an  8) ,  que.  les  vignobles  précieux  d'Aï ,  Epernai ,  et  Hautvillers 
sur  la  Marne ,  ont  |es  mêmes  expositions ,  le  même  sol  que  les  terres  à  blé  qui  les  envi- 
ronnent. Notre  observateur  pense  bien  qtï'on  a  tenté  de  convertir  en  vigne  les  terres  à 
blé;  mais  il  est  probable  que  les  expériences  n'ont  pas  été  heureuses,  et  que^  par  con-« 
•équent,  il  y  a  là  df  s  raisons  de  différence  que  Pinspection  seule  ne  peut  pas  juger. 

Au  i:este  9  comme  Pobserve  le  même  agriculteur ,  la  terre  primitive  dans  les  vignobles 
du  premier  rang  en  Champagne ,  se  trouve  recouverte  d'une  couche  artificielle  qu'on 
forme  avec  un  mélange  de  £azon  et  de  fumier  consommé  ^  de  terres  communes  prises 
aux  bas  des  coteaux,  et  quelquefois  d'un  sable  noir  et  pourri.  Ces  teneivux  se  portent 
dans  les  vignes  toute  l'année  |  excepté  le  temps  des  Tendiuiges*       .    . 
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de  tow  les  mouvemeiw  icpî  sar- 
vieniH3nt  Àan$  falmospfaère  ;  les 
veats  fatiguent  la  vigne  dans  tous 
les  sens;  Tes  bronîllards  j  portent 
une  impression  pins  constante  et 
plus  directe;  ta  températore  y  est 
pins  variable  et  plas  froide  ;  toutes 
ces  causes  réunies  font  qne  le  raisin 
y  est ,  en  général ,  moins  abondant, 
qa*il  parvient  pins  péniblement  et 
incon^piètement  à  maturité,  et  que 
le  vin  qui  en  provient  a  des  qualités 
inférieures  à  celui  que  fournit  le 
flanc  de  la  colline^  dont  la  position 
^arte  f  effet  funeste  de  la  plupart 
de  ces  causes.  La  base  de  la  couine 
offre,  à  son  tour,  de  très -graves 
iaoonvéniens:  sans  doute  la  fraîcheur 
constante  du  sol  y  nourrit  une  vigne 
vigoureuse  ;  mais  te  raisin  n'est  )a- 
mais  ni  aussi  sucré,  nieussi  ftgréa^ 
l>lemeBf  parfumé  que  vers  la  région 
moyenne  ;  Tair  qui  y  est  constam- 
ment chargé  dliumidité,  la  terre 
sans  cesse  imbibée  d*eau ,  grolbissen  t 
le  raisin ,  et  forcent  la  végétation  an 
détriment  de  la  qualité. 

L'exposition  la  plus  favorable  à  la 
vigne  est  entre  le  levant  et  le  midi  y 

Opfortunus  ager  tepidoa  qui  verjpt 
ad  œstus. 

Les  collines  situées  ail  -  dessus 
d'une  plaine  dans  laquelle  coule  une 
rivière  d'eau  vive,  donnent  le  meil- 
leur via;  mats  A  convient  qu'elles 
«e  soient  pas  trop  resserrées  : 


Bacchus  amat  Colkê. 


ap^rtoê 


L'exposition  du  nord  a  été  re- 
gardée de  tout  temps  comme  la 
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Elus  fkneste  :  les  vents  fVœds  et 
umides  ne  fevorisent  point  la  ma* 
turalion  du  raisin  :  il  reste  constam- 
ment aigre ,  acerbe,  point  sucré ,  et 
le  vin  ne  peut  c][ue  participer  de  ces^ 
mauvaises  quahtés. 

L'exposition  du  couchant  est  ep* 
core  assez  peu  favorable  :  là  terre, 
desséchée  par  la  chaleur  du  jour , 
ne  présente  plus  vers  le  soir  aux 
rayons  obliques  du  soleil,  devenus 
presque  parallèles  k  lliorizon , 
qu'un  m\  aride  et  dépourvu  de 
tOTlte  humidité  :  alors  le  soleil  qui^ 
par  sa  position,  pénètre  sous  la 
vi^ne,  et  darde  ses  feux  sur  un* 
raisin  qui  n'est  plus  défendu ,  le 
dessèche,  féchauffe,  le  mûrit  pré- 
mattirément^^et  arrête  la  végétation 
avant  que  le  tcfrme  de  Paccroisse- 
raent  et  l'époque  de  la  maturité 
soient  survenus. 

Rien  n'es^  plus  propre  à  faire 
juger  de  l'efièt  de  l'exposition ,  que 
de  voir  par  soi-même  ce  qui  se 
passe  dans  une  vigne  dont  le  terrain 
raégal  est  semé  çà  et  là  de  qùel- 
qtfes  arbres  :  ici  toutes  les  exposi- 
tions paroissent  réunies  sur  un 
même  point  ;  aussi  tous  les  eikx% 

3 ni  eu  dépendeoi  &'y  présentent- 
s  à  l'observateur.  Les  ceps  abrités 
par  les  arbres  poussent  des  tigea 
longues  et  minces,  qui  portent  peu 
de  truit,  et  le  mènent  à  une  matu* 
rite  tardive  et  imparfaite.  La  por^ 
tioo  la  pku  tarcjiv^de  la  vigne  est^ 
en  général,  plus  dégarnie  ;  la  végé- 
tation y  eit  moins  robuste  ;  mais 
le  raisin  y  est  de  meilleure  quà» 
lité  que  dans  Içs  l^as-fonds.  C'est 
tcmjours  sur  la  partie  la  plus  ex* 
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posée  an  midi  qu'on  KBCOUlre  le 
meilleur  raisia  (  i  ). 

A  R  T-     I  V. 

Jki  vm  amsidéré  par  rappvri  aux 
saisons. 

n  est  de  fait  que  la  natuve  dn 
vin  varie  selon  le  caractèlre  que 
présente  la  saison  ;  et  ses  effets  se 
déduisent  déjà  natorelleBient  des 
principes  que  nous  avons  établis 
^en  parlant  de  Tinflnence  du  climats 
du  sol  et  de  Texposition  ^  puisque 
nous  avons  a{x>ris  à  connoUre  ce 
qi^  peuvent  l'hujDaidité ,  le  froid 
^t  ta  chaleur^  sur  la  formation  et  Ic^s 
xpalités  du  raisin.  En  effet  ^  une  sai- 
son froide  et  pluvieuse ,.  dans  un 
pays  naturellement  chaud  et  see, 
produira  sur  le  raisin  le  même 
effet  que  I0  climat  du  nord  ;  cette 
interversion  dans  la  tem^pérature,, 
en  rapprochant  ces  elimate ,  en 
assimile  et  identifie  toutes  les  pro* 
dnotioDS. 

La  vigne  aime  ^  chaleur,  et  lip 
raisin  ne  parvient  à  son  degré  de 
perfection  que  dans*  des  terres 
sèches  et,  fripées  d'un  soleil  ar- 
dent: 'lorsqu\iiie  annéf  pluvieuse 
entretrendra  le  soi  dans  une  bi%- 
mîdité  constante  et  maintiendra 
.dans    ratmosphère   une  tempjéra- 
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ture  humide  et  froide ,  Te  raisiu 
n'acquerra  ni  sucre  ni  parfum^  et 
le  vin  qui  en  proviendra  sera  néces- 
sairement foible  y  insipide  >  abovr 
dant  Ces  sortes  de  vms  se  con- 
servent difficilement.:  la  petite 
quantité  d'alkool  qu'ils  contiennent 
ne  peut  pas  les  préserver  de  la 
décomposition  ;  et  la  forte  propor* 
tion  d'extractîf  quiy  existe,  y  dé* 
termine  des  mouvemens  qui  ten- 
dent sans  cesse  à  les  dénaturer.  Ces 
vins  tournent  au  gra&^  quelcjue- 
Ibis  à  X aigre;  mais  le  peu  d'alkoot 
qu'ils  renferment  ne  leur  permet 
même  pas  de  former  de  bons  vi- 
naigres r  ils  contiennent  tous  beau* 
coup  d'acide  malique  ,  ainsi  que 
nous  le  prouverons  par  la  srnte  ;: 
c'est  cet  acide  qui  leur  donne  um 
godt  particulier  ^  une  aigreur  qui 
n'est  point  acéteuse  et  qui  fait  un 
caractère  plus  dominant  dans  les: 
vins,  à  mesure^  qu'ils  sont  moinsî 
spiritueux. 

L'influence  des  saisons  sur  la 
•vigne  est  tellement  connue  dacs^ 
Aoxxs  les  pays  de  vignoble  que,  long-^ 
temps  avant  k  vendange  ,  on  pré- 
dit quelle  Sera  la  nature  du  vin^ 
•En  général ,  lorsque  ht  saison  est 
ffoide ,  le  vin  est  rude  efr  de  mau- 
vais goût  ;  lorsqu'elle  est  pluvieuse^ 
\\  est  fbîble ,  peu  spiritueux  abon  «^ 


(  I  )  Les  principes  généraux  que  nous  yendas  d^étaUir  inr  l^nflbencede  rezposifion* 
leçoivent  bien  des  exœptions- :  les  fiuneuY  vignoHet  d'Epernsi  etde^Vêrtenai ,  denè* 
la  montagne  de  Reims  ,.  ébat  exposés  an  plein  nord,  dan*  une  latitsde  tellement. 
^eptentrioÂale  "pou»  leé*  Tina>.  qne  ^èat  dans  ces  lieux.  mAme  que  te-  lertnine  tûutr 
*àrCoiip  le  règne  de  la  TÎgoe  sons  œ  méridien. 

L^  Tjgnobles  de  Ifuits  et  de  Bf^auqe,  ainsi  que  'lee  meilleurs  de  Faugencr  et 
JBlois,  sont  ait  lerant  ^  ceux  de  la  Loâ-e  et  :du  Cfter  sont  au  -nord  et  au  midl- 
ifidistinctement  f  les  bons  coteaux  de  Saumur  sont  scunoid,  et  parmi  lea  meilleurs 
iina  d* Angers^  on  en  trouve  à  toutes' les  exposkions*  (  ObserTationi  de  Greaii-' 
^kMid^^  faMf  à^  4a.^oîéié  d^grkulluré^c^  Puis  }^    '  ' 
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dant ,  et  on  le  destine  d'avance  (^u 
moins  dans  le  midi)  à  la  distillation, 
parce  qu'il  seroit  à  la  fois  difficile 
.  à  conserver  et  désagréable  à  boire. 

Les  plaies  qui  surviennent  à  Vé* 
poqiie  ou  ^ux  approches  de  la 
vendange,  sont  toujours  les  plus 
dangereuses  ;  alors  le  raisin  n'a 
plus  assez  de  temps  ni  assez  de  force 
pour  en  élaborer  les  sucs  ;  ils  se 
remplit  et  ne  présente  plus  &  la 
fermentation  qu'un  fluide  très- 
liquide  qui  tient  en  (Ussolution  une 
trop  petite  quantité  de  sucre,  pour 
que  le  produit  de  la  déoompositioo 
soit  fort  et  spiritueuiç. 

Les  pluies  qui  tombent  dans  les 
premiers  raoïpens  de  Facçroisser 
fnent  du  raisin  lui  sont  très-fisivo- 
irables  :  elles  fournissent  à  Torgar 
nisation  du  végétaLT^liment  prui- 
pipal  de  la  nutrition  ;  et  si  une  cha- 
leur soutenu^  viçnt  ensuite  en  faci- 
liter Félaboration  ,  la  qualité  dv 
raisin  ne  peut  qu'être  parfaite, 

Les  vents  sont  constamment  pr^ 
iudiciables  à  la  vigne  ;  ils  dessècnent 
}es  tiges  ^  les  raisins  et  le  çqI  ;  ils 

{>roduisçnt  j  sur-tontdans  les  terres 
ôft^s,  nne  couche  dure  et  corn- 
jpacte  qui  s'opppsean  pasaage  libre 
oe  l'air  et  de  l'ean,  et  entretiennent 
"par  ce  moyen  j^utpur  de  1^  racine^ 
une  humidité  putride  qui  tend  a 
la  corrompre.  Aussi  les  agrictilteurs 
évit(;nt-ils  avec  spin  de  planter  la 
vi^ç  dans  des  terrains  exposés 
aux  vents;  ils  préfirent  dçs  Heu?^ 
tranquilles ,  bien  abrités  ,  où .  la 
plante  ne  reçoive  que  l'influence 
bénijgue  |dç  l'psfcrp  vers  lequel  ou 
|a  tourne. 

^s  brouillards  sontencp^p  trJM^ 
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dangereux  pour  la  vigne;  ils  sont 
mortels  pour  la  fleur,  et   nuisent 
essentiellement  au   raisin.   Outra 
des  miasmes  putrides  que  les  mé- 
téores déposent  trop  souvent  sur 
les  productions  des  champs,  ils  ont 
toujours  l'inconvénient  d'numecter 
les  surfaces,  et   d'y  former  un© 
oouche  d'eau   d'autant   plus  aisé- 
ment évaporable  ,  que  l'intérieur 
de  la  plante  et  la  terre  né  sont  pas 
humectés  dans  la  mêiùe  propor* 
tion  ;  de  manière  que  les  rayons  du 
soleil,  tombant  sur  cette  couche  lé- 
gère d'humidité,  Tévaporent    en 
un  instant  ;  et  an  sentiment  de  fint- 
chenr  déterminé  par  cet  acte  de 
l'évaporation ,  succède  une  chaleur 
d'autant  plus  nuisible  que  le  pas- 
sage a  été  brusque.  Il  arrive  encore 
assez  souvent  que  des  nuages  sus- 
pendus dans  les  airs ,  en  concei^ 
trant  les  rayons  du  soleil ,  les  di- 
rigent vers  des  points  de  la  vi^e 
3 ni  en  sont  brûlés.  On  voit  encore 
ans  les  climats  brûlans  du  midi , 
que  quelquefois  la  chaleur  natu- 
relle du  soleil ,  fortifiée  par  YeSét 
de  la  réverbération  de  certaines 
roches  ou   terrains  blanchâtres  , 
dessèche   les  raii^ini  ^i  y  sont 
exposés. 

Quoique  la  chaleur  soit  néces- 
saire po\xT  mûrir ,  sucrer  et  par- 
.  fumer  le  raisin»  ce  seroit  une  erreur 
de  croire  que,  par  sa  ^ule  actio&, 
elle  peut  produire  tous  les  effets 
(iesir^bles.  On  ne  peut  la  considérer 
aua  comme  un  mode  nécessaire 
d'élaboration^  oe  qui  suppose  qne 
la  tjerre  "est  suffisamment  pour- 
vue des  sucs  qui  doivent  fournir 
î  son  travail  U  faut  de  la  cha* 
leur  I  mm  il  M  &ut  fM  qa^  cette. 

ph^leuR 


Digitized  by 


Google 


; 


séchée ; cat , dam cecais, eMe  Bt*ftl0  asseK  rares ,  la  cùhutê^  doît  §tife' 

plutôt  qu'elle  ne  rîvifte.  Le  bon  état  dirigée  de   telle  tnanière  que   la* 

d'âne  vigne ,  la  bonne  qualité  dd  plante  teçowe  nne  bourtîtart  trJSfsr' 

raisin  dépendent  donc  d'ano  juste  niaigte,  sir  Ton  désire  un  raisM^^a! 

proportion^  d'an^équiSbre  partit  bbnnè  qiteKté;  Lelcéfèbr'e  OtBjèr 

entre  l'efiu  qui  doit- fournir  l'ali-  de  Sârre^  noiis  f&ï  k  te Mi]Q\  ^ue 

ment  à  la  plante ,  et  la  chalenr  qui  par  décM  pûbîic ,'  le  fumier  ekt 

seule  peut  en  faciliter  rélaboratioui  défendu  à  Gaillac ,  de  peur  de  ra- 

palier  la  réputation  d}B  leurs  ^ins 

A  R  T.    ¥•  blancs ,  desquels  ils  foumissèfti 

Du  vin  considéré  par  rapport  à  ^^^  voisina  dt  Toto^\  éeJlfon^ 

la  culture:           *  tauban.deÇasti^^etautj^^^^ 

par  ce  moyen  ;  ^^  priver  de  boni 

Dans  la  Floride ,  en  Amérique^  deniers  quHlè  eh  Urertt ,  où  con^ 

^l  dans  presqae  toutes  les  parties  siste  le  plus  liquide  <fc  leur  r^- 

du  Pérou ,  la  vigne  croît  naturel-  venu. 

lement. 'Dans  ie^raidi  même  de  la  ïf  est  ^pendant  des  parttciiîiers 

France,    les   haies  aonit:  presque  qui,  pour  avûîr  nt^e  ptn^  abon- 

toutes  garnies  de  vignes  sauvages  \  daiite  recolle  ^  futûetit  leurs  vigHes  \ 

le  raisin  en  est  loueurs  (pliispetit  ;  ceux-ci   sacrifient  1â   i\uÀi\è  â  la 

et  quoiqu'il  parvieune  à  maturité^ ^  quantité.  Tous  ces  calculs  d'iutf^rct 

il  n'a   jamai^i  4e  goût  exquis  que  ou   de  spéculation    appartiennent 

possède  le  raisin:  cultivé.  La  vigne  aux  sëiik  propriëf^ircs.    Les  élé- 

est  donc  L'ouvrage  dev  la v nature  }  mens  du  calctil  dériveilt  pfei^aè 

mais  Tari  en  a  dénaturé  te  produit  tous  de  circotiîttance^ï ,  de^condi- 

en   en    perfectionnant  la   culturel  fions»   de  parficulâr'^l^s  /  de  p6- 

La  différence  qnléxiste  ânjonrd'hui  citions  incorinues  à  rblstgrién  ;  et  ; 

entre  la  vigne  cultivée  et  la  vigtaé  par  conséquent ,  il  lui  est  împos- 

sauvage,  est  la  méinex{ue celle  que  j^ible,  il  seroît  au  moins  téméraire 

Fart  a. établie. entre  les  légamêè  de  de  juger  ses   résiiltats.    Il  hous  a 

Bos  jardins,  et^udques'tms  doices  suffi  db  connoître  lo  principe  ;  c*eât 

mêmes  légumes  croissant  aahasand  à  ragricuiletlr   à  faire  éutrer  ces 

dans  les  manips»                          i  données  dans  sa  conduite.         ^    - 

Cependant  la  éaltnre  de  k  vigne  Le  Tumier  qui  paroît  le  plus  fa^ 

a  ses  règles  comme  elle  a  ses-bor^*  vorable  à    Tengrais  de   la  vigne  \ 

nés.  Le  tèrraia  oik.eHe  croit  dè«  est  celui  de  pigeon  onde  volaille: 

mande  beaucoup' de  soin. ^)il  vcriit  ou  rejette    avec  soin  les  fumiers 

être  souvent  renràé,  maiftilIrefihBe  puants  et  trop  pourris  ^  atteàdu 

des  entrais  néoeasaires<  à  d'aat]:^  que  Tobservation  a  prouvé  qUB  lé 

plantations.  II, est  à  noter  qne  toutes  vin  en  contractoit  souvent  un 'goût 

les  causes  jqni  concourent  jpuissamr^  Tort  désagréable. 

ment  à  activer  la  végétation  de  la  Dans  les  Itee  d'Oléroa  et  de  Ré, 

Tigne:^altèoelitlaiqiiautéda'Xaisin4  on  fume  la  vigne  avec  le   varec: 

Tome  X.           '  0  o 
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le  vin  eo  e^t  de  inau]i?iÛ3ê  cfii4)iM>  YacUoa  directe  du  mMI.   Seiilé^ 

^t  Goàaiervè  Fodear  ipartîcujière  à  ment,  lorsque  Vacetoluemewt  da 

^eitç  plante.  Le.eîtoyen  Chassiron  raisin  est  k  son  terme  ,  et  qu'il 

a  oIp3eiA'é  que  pette  même  plante  n'est  plus  queatioii  qiGie  de  lemûrir^ 

di^compqsëe  en  te^rjBai(,;fQme  la  on  ramasse  w  faisceantles  diverses 

vj^ue  aj^çc  avantage  ^  et, au^inentd  Iprândbes  nb  cep  ;  ton  met  à  na 

lamian^té  dç  ^^,^ns  nuice  a  Ta  les  grappes  de  raisin.;  et^  par  00 

qualité.  L^xpériepce  lui  a  Uppris  }noyw>'  cte  dn  facilite  la  matnra** 

encore  oue  la  cendre  du  varee  fait  tion.Pans  ce  ca^\  on  produit  vé^ 

UD  excellent  cugraîs  pour  k  vigne,  ritablement  J'efFet  que  produisent 

Cet  habile  agriculteur  croit  que  les  écbalas-i^mais  on  n^a  recours  à 

les  engrais  végétaux  ne  présentent  cette  m^t^ode^  que  lorsquei^  sai- 

pas  le  mcme  iucojivfînieut  qut?  ()6U}C  son  a   été  pluvieuse»  lorsque  le3 

de§  aainiaux  ,^  mais  il  pense  avec  raisins  sont   trop    abondans  ,  ou 

raison  que  ce,s  premiers  ne  servent  bien* lorsque  la  vigne  existe  dans 

avanlageuseinentjquelorsqaoavles  un  terrain  gras  et  bnmide.  Il  est 

emploie  à  Tétat  de  terreau.  des  p^s  où  Ton  efîeuille  la  vigne, 

La  niélhoda  de  cujtiver  la  vigne  ce  qui  jproduît  à  peu  près  le  mê- 

en  écbala^^  est  moins  une  ixiodp  me  effet  ;  il  en  est  d^autres  où  Ton 

qu'un  besoin   cooiioandé    par:  l0  tordile  pédoncule  du  raisin  pour  en 

climat*   L'écbalas   appartient  aux  déterminer  la  maturité  >  en  arrè- 

pays  froids,  où  la  vigne  a  beaoin  tant  la  végétation.    Les  anciens, 

de  toute  la  chaleur  d'un  soleil  na«  au  rapport  de  Pline  f  préparoient. 

turellenient  foibla,  Alnsî ,  en  l'éle-r  ainsi  leurs  vins  doux  :  ut  dulcia 

vaut  suur  des  bâtons  perpendieiH  prœUreà    fièrent  ,    asserpobant 

l^ïres  au  terrain,  la  terre  dë©QU4  UPàs  diuUùsinviteypedioula  ir^ 

verte   reçoit    toute    raclivité  -  dés  Porto. 

rayons;  et  la  surfaoe  etaière  dit  .   La  ménièrie  de  faitter  la  vigne' 

cep  en  est  complètement  frappée»  influe  encore   essentiellement  snr 

Un  autre  avantage  que  présente  U  k  nature  du  vin.   Plus  on  laisse 

culture  m  éclmias^  c'est  de  per^  de  tigea  à  un  cep  y  plus  les  raisiné 

mettre   quq  les   cepa  ^oiarit   plus  sontâbondaM;  mais ^ussi  moindre 

rappjTocbés^  et   de  junitipliec   le  en  estla  c|ttalité^n  vin.    . 

procfuft  sur.jla  jçnême  sndàce  de  L'art  de  travailler  la  vigne,  la 

ter rain.  M^ui^  dans-  J^cliipats  pdus  manière  de  la  planter ,  tout  cela 

cba.uds,  la  ter^e  deiqande  à  être  influe  puissamment  sur  la  qualité 

'garantie  de  1^4^^^  dévouante  du  et  la  ifuaiitité  du  vin;  Mais  ce  point 

ffMiï.  ;  Je,  rpisif^  â  be6qin;>iMi-ni|ême  Aeédoctriné  a  été  savamment  di»^  ' 

^tx;e.sousir^')l;^^e^.£Bipxi^  et  pi^iur  eMé-  dima  l^artkfor  vigne  à»  cet 

^uipmd]:^^^|[;e  .|3|uj^  ,1^  onvorage^  pair  .mon  coUaborateup 

1^  y\gf>p  sur  le' $p\:  ^k^ifXk  ferme  le. citoyen  DusBièitX:^  et  je  >me fais 

presque  par-tout  i^e  c<aii€^as3ea  UH^  devoir  d'y  renvoyer  le  lecteur. 

touflue,,pour  défobet  la;  teci^tf  et  ;   Pbuarbien  sentir  tout  Teflet  de 

une  grande  i^rj:]^  ,  4€t»  umsuâ  kilecture/supleyini^ii  mesnflfoiHt 
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d'observer  oe  qui  se  pasM  daoi  m«  cèpphiB  de  royetonf,.  eti^tm 

nne vigne abandonBëeà  eUe-tnéme :  tonlef&  Içr oâmes' qoi  peavent 'éiol^ 

4m  y  Vierra^  que  le  sol,  bientôt  re«  UpHer  le  ratsinl  i         ) 

couvert   de    plantes    étrangères  ,        .  * 

fKscfiiiert  de  la  fermeté  et  A'esk  plus  C  H  A  p.  I  X  R  S    Ih     1 

en  grosseur,  d'année  ^  année,  et  OUvierde  5tfm^  observe  y  aiveê 
parvienoieid  péniblemeiit  à  matu-  beaucoup  de  raiisou.  qu»  ^  la  vi^ 
nié.  Ce  n'est  plus  cette  plairib  gm^aucminde  9im^^nu»itm§ld\ 
vîgQureose  y  1  dottt  ^  végéUftion  reqikeH  beauùoup  4»  si^mc^y^^ 
annuelle  convroit  le  sol  à  'une  ifintétUgcmts  ^ea  €à  w^  poitit 
gmnde  dktàncç.  Ce  nei  soht  frjius  de  la.  v^kdangt^aù  cû$  ohoM€» 
ces  grappes  de  raisin  bien  nourries,  tont  nécesMirté  i  pwir^.  en  pâr^ 
qui  BOUS  préseofoienf  un  aiment  fèctien  de  htmUeî  ^abondance  ^ 
sain  et  sucré.  Cest  ubE  individu  tirer  les  JmiU  que  dieu  par  là 
rabe«gri,  dont  ka  fruits,  aussi  m»i9r-irfnr»7fri/A»  Ge  e^^ 
foibles  que  isauvaia,  attestent  Tétot  nome  ajoute  que  les^  iréooltest  »  de 
de  langueur  et  de  dépérissement  tous  le»  aâffes  fruits  peuvent  ise 
où  il  se  troknre;  qui  a  produit  tous  foire  par  proâuretiri  (m  amre  4m 
ces  changemens  ?  le  manque  de  térét  ne  peut  advenir  qu^en  la 
culture*  quantité^  demeuram,  unijoum  la 

Nous  pônwna  doné.  regarder  quaWé*  seiàblableà  elte-^méme^ 
la  bonne  quaKté  de  terrain  coin*  mais  qtm  la  récolto  du  vin  de^ 
me  roavrage  de  la  nature  :  tout  mande  Fœil  et  la  présence  du'  plro^ 
l'art  consiste  à  le  remuer,  à  le  priétaire.- Cbst  à  la  nécessité  biew 
tourner  à  plusieurs  reprises  et  à  sentie  de  diriger  et  de  '  surveiHeif 
des  époques  favorables.  Par  ce  toutra  les  opérations  de  ia  ven<» 
moyen ,  on  le  nettoyé  de  toutes  les  daoge  ,  qu'il  rapporte  Thabitude 
plantes  nuisibk»,  on  le  dispose  à  ou  l'on'  est  d'abandonner  les  Villes 
mieux  recevoir  l'eau  et  à  là  trans-  pour  i  se  porter  dans  les  camoa^ 
mettre  plus  aisément  à  la  plante  ;  gnes,  à  Vépoque  de  la  *réo<^lCe  ded 
on  fait  pénétrer  l'air;  avec   plui    vin*.  '  .     . 

d'aisance;  et,  sous  tous  ces  rap->  Les  temps  ne  sont  pas  éloignés ^ 
|)orta,  on  réunit  toutes  les  condî-»  où  nous  avons  vu  que,  dans  près* 
tbtts  nécessaires  pour  une; végéta^  due  tous  les  pays  de  vignobles, 
«ion  convenable.  Mais  lorsque^  par,  Vépoque  de  vdroanges  etdit  - an«  ' 
des  spéeulatiops  particulières ,  on  noncée  par  des  fêtes  pilbli(^és, 
a  intérêt  à  obtenir,  un  vin  abon*  célébrées  alVed'  solemnité.  Les  nia^ 
dant  >  ^t  qu'à  cette  considération^  gistrats ,  tec(>mpagtféà  '  4'6griculi 
on  peut  sacrifier  la  qualité,  alors  teurs  intelltgens  et  expérimentés^ 
/en  peut  fumer  la  vigne  j  donner    se  traMportoient  dans  les  divers 
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cantt>B^  de  vignobles  ponr  fager 
dftJamatiirilé'  du- raisin;  et  nul 
n'a  voit  le  droit  de  le  couper*,  que 
lorsque  la  permission  en  étoit  so- 
lenufettenlént  pnôolatoéë.C^ùiages 
aAtiqtiea  étoi^nt  ronsaçrés  dan^ 
les  pays  renominés  par  leats  vius  : 
letà:  rëplitatîon  élpit  rejgardée 
comme  utie  prbprîété  ciomrouhe. 
JSt  maigre  qu*un /tel  usage  entraînât 
naelqu0.  inoonvénient ,  dest  peut- 
ptMt\À  *s^  raligieus»*  observatioii 
qpejiiQfld^devoiisi  d'avoir  .cbaser^ 
wAiy ^a9i  tonfe.o wn  intégrité \.H 
fs^pp^atiw^dfâk^viiis.dà  Bordeausc.) 
d^<3Mrgog«i»,  et  nàtoes  pays  da 
la  Fjrancej  Ork^appellera^^  81  l'oa 
yeut^^,iinJM  règlement  ^enimée.'; 
on^  Jnvj^Oc!»,  f(ouK^  lo  piyiacrive^ 

k^rf!ff\  /0t^  ;^  fmiifoTA  jrepodec  k 

{[arantifi  da^  Vintérâl  général  suj^ 
'intiérét  du  propriétaire  ,,je  n'en- 
treprendrai, paa  de  diacu^ér^  en 
çf  niofnent>iine  qu^tioo.  àoàsi^; 
»4nsfi  i  maia  j'observerai  seulement 
qpe'l'établisseinent  de  tal^  lî^es 
f^  paroit>  dcmontrerrlayuéeessiléj 
paroe/qu'H  «apiposa  dea  causeaqm 
rqnt  nendu  nécessaire.  J-ajopterai 
que  leuj^  abolition  a  mis  la  fortUBe 
publique  à  la.  merci  de  quelques 
parAîciuliers  ;  que  riudivKki  qui 
i^Mp^i prématurément  ses  raisins, 
force  ses  voisins  à  l'alternative 
d'une  vendange  précoce  on  d'une 
spoliation .  assurée }  que  l'étranger 
n,ayant  plus  de  çaraa^  pour  ses 
ae^iats^xelimses  ordres  payée  qu'il 
nej  sait  vifi%  oh  iie^poser  sa  eon« 
fiance.  jL'indiyi^W^  ne  voit  jamais 
iiue  le  moment;  il  appartient  à  la 
société  de  prévpir  l'avenir.  Elle 
^i^u^e  peut  conserver  ft  perpétuer 
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eette  confiance ,  sans  lamelle  ta 
Gominerce  n'est  qu^ne  lUlt«  pé- 
nible entre  le  fabricant  et  le  ton^ 
sommatenr. 

^  j  Tout  ie  monde  convisnt  que  lê 
moment  le  plus  fàvoraMe  à'Xtt  vn^ 
dab^,  est  oeloi  de  la  niiatlirité  dii 
rai&m  ;  mais  celte  maturité  ne  peut 
être  connue  que  par  la  réunion  des 
signes  smvans. 

I  ^.  La  queue  verte  de  la  grappe 
devient  bl*nne/    '  /         t 

(  sti.  Là  gvhppe^  devient  pen^ 
dantCi.    ji  .   f    • 

-'.  S^.i'Le  grain  deraism  a  perdn 
sa  dureté  ;  là  pélficnle  en  est  deve^ 
nue- mince*  et  'fransiùcide-^  comme 
l'observe  Olivier  d?  Serrer.  ' 

iv4?.  La  grep^  dtiJee  rgvaiiis  ^dé 
niaiti  se  mtbcbent  :  oieéms^H^:  '  ^ 
là?.  Le  îns'du'  ràisini'tet  savou^ 
rente,  diMix,  épais  et  gluàht.      *•  > 

.6^.  Les  pépins  dee- grains  sorit 
vides  de  substance  gIntineuseV 
d'ârnr^  4'cdMeévation 'd!9//»^  d& 
Sif^resii  V  !  .-  ':'î'  ■;•*•'.  '' 
M  La  :  dralè^  "des  ftutltes  Mnoneë 
plutôt.  bKtonr  des  l^ivef  que  là 
matnvilé  du  raisiB  :  aussi  regard 
d«ns*.nous  ce  signe  comme  très- 
fautif,  de  même  que  la  ponrrittire 
que  mille  causes  peuvent  décider, 
sans  qu'aucilne:  neus  pemiette  d'en 
déduilre  une  preu^  de  la  marturité) 
Cependant  lorsque  les  gelées  for^ 
cent  les.  fenilles  à  tomber,  il  n'est 
pluspermis  de  différer  la  vendange; 
parce  que  le*  raisin  n'est  plus  sus- 
ceptible de  nmrir.  Un  pins  long 
sé}ônr  sur  le  cep  ne^poturroit  qu'en 
décider  la  pntré&wtion.  '   * 

£n  1769 ,  les  raisins  •  eneore 
verds,  dit  Rotier^  ont  été-sarpiris 
(uir.  les  gelées  des  7,  6  et  9  Qcto- 
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hréi   Ils  n'ont*  plus  riéu  gagné  è 
teàMt  sûr  le  cep  jasqtfàla  fin  du 
iuûis,  el  fo  vin  a  été  acide  et  mal, 
èolôfé. 

'  l\  est  des^  qualités  de  vin  qu'ori 
ne  peut  obtenir  qn'enlafeant  dei^ 
jBéclîei*;  sur  lé  cep,  les  raisins  t[uî 
doiveht'  te  fournil^;  Ç?est  ainsi  qù'i 
Mîvesaftes ,  daos  les  ilës  cle  Càto di^ 
et  dé  Chypre,  on  Jaissé  &uer  lé 
raisin  avant  de  le  couper.  O*  des- 
'«èche  le  raisin  qui  fournit  le  Toc-^ 
k^i'i  ùh  proèèaé  de  mêvâé  jiôur 
quelque^  BUtrès  'vitii  liqudren^ 
d'jftttlie.  Les^  vins  à^Arbois  e*  âp 
ebâteau  -  Chafen»,  eto  Fradche* 
Gornié  5  proviennent  de  raisîni 
qu'on  ne  vendange  que  vers  les 
prénaiers  jotirs*  denivôse.  A  Gôur 
drieu,  oh  le  vœ  'blanc  est  renom- 
mé ,  en  ne  vendange  que  vers  lé 
milieu  de  brumaiVe.  En  Touraîne, 
.  et  ailleurs,  on  fait  le  vin  de  paille^ 
en  cueillant  les  raisins  par^  un 
tvtapà  see  et  unsolét)  afdentj^on 
tes  étend  sfur  désts^aîés^  sans  quils 
>é  ttiucbènt;  9n*e?tposé  ces  claies 
au^toléil^  et  ob  les  enferme  lorr>i]u'il 
est  passé  ;  on  enlève  aveo  soin  les 
crains  qui  pourrissent  ;  et,  lorsque 
le  raisin  est  bien  fané,  piï  te  pressa 
et  on^  le-fait  férmenlen   • 

O/hier  de  Serres  nous  dit  eX;- 
pressément  que  Texpérience  a  proti*^ 
vé  oue  le  pmnP  de  la  lune  pour 
i^enaaftgerestioujoursle  meiHeur 
^en  sa  descenU  qu^en  sa  montée  ^ 
peur  la  garde- du  vin.  Néamuoins^ 
il  convient  qiEi?il  vaut"  mieux  con- 
sulter le  temps  qute  la  lune  lorsque  lé 
raisin  -est  mûr;  et-  nous  somineë 
parfaitement  de  son  avis.- 
'  Mais  il  est  des  climats  où  le 
IKàî^în  fie  parvient  jamais  à  luatu-I 
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Hlé"  :  tds  sont  presque  tonsF  Icj} 
pîiys  du  nord  de  la  Fi-ance  ^  et 
alors  on  est  forcé- de  vendanger 
un  raisin  vérd',  pour  ne  pas  l^x- 
|>oser^à  pourrir  sur  te  ceo  rl'au- 
tômoé'  bumide  et'  pluvieux  'ne 
pourrpit  qu^âjbutfer  à  la  mauvaise 

SnaKté  du  suc.  Tous  le»  '^vignobles 
es  environ^  de  P*rîs  sont  dîini 
c©  cas  r  aussi  les  vendanges  y  sont^ 
eltes  plus  avancées  cjtfe  dans  le 
midi  ,•  où  le  raisin  ne*  discontinué 
()as-de  mûrir, 'quoique  là  cbàlenif 
du  soleil  ailW  toujours  cn.'défcr/)îsi 
sant:  '  ■  ''  '  '■'  ;  "'  •  '  ^  '  .  ^ 
Lorsqtfon  a  reconnu  et^consfaté 
fa' nécessité- de  commencer  la  ven- 
denge^  îl  y  a  éocore  bien  des 
précautions  à  prendre  tivant  d'y 
jpftrbcédér.  En'gériélrar ,  îl  lieftut 
en  risquer' te  tr'avaîl'' que  fersqui^ 
te  sol*  et  tes^  raisins*  sont  secs'^  et 
que-,  d'un  autre  côté,  lé  tempi;  pa- 
roit  assez  assuré  pour  que  les  tra« 
vauît  ne*  soient  pas  interrônrpus, 
Olivier  de  Serres  recommande  de* 
ne  vendanger  que  lorsque  te  soleil* 
a  dissipé' la  rosée  qûé  la  fraîcheur 
des  nuits  dépose  sur  te  raisin  :  ce' 
précepte ,  quoique  généralement* 
vrai^  n*èst  pas  d'une*  application 
géniale  j  car^  en-  Cliampiagrte'  bh* 
vendange  ayant  le  lever  dû;  soleil, 
el»^on'  suspend  les  travaux  v^rs  les 
neuf  heures  *  dd  lùatiii ,  à  tnoiiîs^ 
que  le  brouillard  n'entretienne- 
rbumiâité  toufrélâf  journée  ttîé  n'est* 
que  par  ces- soins '^u'on  y.obltent 
Q^%  vins-  blénes  eMnoussettx.  It  est' 
connu  en  Champagne  qu'on  ob-^ 
lient' vingt  "^ cinq  lônneaux'  çte  vin 
«u  Heu  ^  Vingt-quatre i  lorsqu'on' 
vendange  avec  la  rosée,  et  ving^ 
six  avec  {e- brouillard.  Ce  procéda* 
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est  gën^ralpment  utile  pfr-loat  ou 
rpn  désire  des  vias  très.-bbinct  et 
bien  mousseux. 

A  rexception  des  <Ais  ci-dessuSj 
ou  ne  doit  copper  le  raisin  que 
lorscfiie  le  soleil  a  difsqf)é  t^ute  Tnu* 
midité  de  dessus  la  surface. 

MaiS)  ^'il  est  ^s  préçauticuis  h 
prendre  pour  s'assurer  du  moment 
le  plus  convenable  à  la  vendange  » 
il  en  e^t  elicore  dlndispensaUb^ 
poifr  pouvoir  y  procéder.  Un  agri^» 
culieur  intelligent  ne  livre  point  è 
des  mercenaires  peu  exe^Nîés  ou 
maladroits,  la  coupe  du  raisin;  et 
comme  cette  purtie  du  travail  de 
la  vendange  n*est  pas  la  moina  ia^ 
portante,  noqs  nous  permettrpna 
quelques  réflexions  à  ce  sujet. 

i^  I)  convient  de  prendre  Uft 
nombre  suffisant  d?  vendangenj^a 
pour  terminer  la  cuyée  (]ans  le 
four  :  c'est  le  seul  moyen  d'obtenir 
une  fermentation  bien  égale, 

2^.  U  f^ut  préférer  &s  fen^mea 
d,e  rendrojfl  mân^,  et  n'employej! 
que  celles  qui  ont  dé^à  contracté 
liiabitude  de  ce  travail.  Les  élèves 
qu'on  fait  en  ce  genre  doivent  être 
peu  nombreux. 

3^.  Les  travaux  doivent  être  diri- 
gés, et  surveillés  par  un  bomnie 
sévère  et  intelligent. 

4^.  Il  doit  être  défendu  de  ipan- 
ger  dans  la  vigne ,  tant  pour 
éviter  que  des  débris  de  pain  et 
autres  alimena  ne  se  mêlent  à  la 
vendange^  qae  pour  oonserver  a  (a 
cuve  les  raisins  les  plna^m^rs  et  les 
plus  sucrés* 

5^.  Il  convient  de  coupeir  très- 
court  les  queues  des  raisins^  et 
c'est  avec  de  bons  ciseaux  qu'il 
fciqtf^ire  ceti?  opération  ;  daps  le 
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pays  de   Vaud,  on    détaeb?  ta 

Srappe  avec  l'ongle  du  pouce 
roit  ;  en  Champagne,  on  se  sert 
d'une  serpette  ;  mais  ces  deuf 
derniers  moyens  ont  l'inconvénfient 
d'ébranler  ^  souche. 

6^.  Il  pe  faut  couper  qap  les 
jraisin»  sains  et  mûrs  ;  toqt  ce  qni 
est  pourri  doit  ^tre  rejeté  avec 
soin ,  et  ceux  qui  sont  encore  verda 
doivent  ^tre  abandonnés  sur  la 
soucfae« 

On  vendange  en  deux  ou  troi< 
reprises  dans  tous  les  lieux  où 
l'on  est  jaloux  d.e  soigner  la  qualité 
des  vins.  En  général,  la  première 
cuvée  est  tou)ours  la  meilleure.  Il 
est  néanmoins  des  pays  où  l'on 
recneiUe  presque  tcnia  les  raisins 
indistincteoient,  et  ^unseuHemps; 
pn  exprinae  le  tout  sans  trier  »  et  .l'on 
a  des  vinst  très-in£érieui;s.à  ce  qu'ils 
pourroient  être,  si  de  plus  grandes 
précautions  étoient  apportées  dans 
i'opésation  de  la  yeodange.  Le 
(4inguedoc  ei  M  Provence  nous 
ofirent  par-toi^  des  exemplea  de 
cette  négligienoe  ;  &t  je  ne  vois 
df'autre  cause  de  cette  ^  conduite 
que  la  trop  grande  quantité  de  vin , 
qui  repousse  des  soins  minutieux, 
lesquels  deviendroient  au  reste  inut 
tîles  pour  la  très -grande  partie 
d^s  yius  qu'on  destine  à  la  distilla* 
tion.  On  4^1  aux  agriculteurs  de 
ces  çlimots,  la  îastice  de  convenir 
que  les  vins  destinés  à  la  boisson 
sont  traités  avee  bien  plus  de  pré- 
cautions. U  est  mêtm  des  cantcnis 
où  l'on  vendange  en  plusieurs  rc'^ 
crises,  sur-tout  lorsqu'il  est  ques* 
tion  de  fabriauer  des  vins  blancsi 
Cette  méthooe  se  pratique  dans 
plusieurs  viguoblei  d«  envirou 
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d'jégdâBtàeBfziBr$.Cenéfkthn$  tie  Bordeaux^  on  trie  lés  raisink 

nous  confirment  encore  dans  Tidée  avee    soin  J   mais  la   manière  de 

quecbaqae  locaKté  doit  avoir  des  trier  les  raisins  rouges  diffère  de 

procédés  propres,  qu'il  est  toujours  celle  qu'on  suit  ponr  trier  1er  rai^ 

dâneerenx  dhériger -en    principes  sins  blancs  :  dân»   les  tries   de$ 

^généraux*  re^nge»  on   ne  ramasse  lea  grhim 
Mourgues  a  eonsijgné  une  ob^ .  ni  pourris  ni  verds  ;  dans.  ceHei 

Nervation  dans  les    journaux   de  des  blancs,  on  ramasse  le  pdlirri 

physique, qui  établit  la  nécessité,  et  le  plbsmâr,  et  les  tries  ne  se 

dans  plusieurs  caa,  de  vendanger  recommencent  que  quand  il  y  a 

en  deux  temps:  en  1773,  les  vms  beaucoup  xle  gmina  pourris.  Cette 

furent  très  «verds  en  Languedoc,  opération  est  tellement  nunntieuM 

parce  qu'un  vent  d'est  très-violent  dans  certains  cantons  ^  tels   que 

çt  très-numide,  qui  sodfiBa  les   it  y  Sainte-Croix  ,  Louftiaù^  elo. ,  que 

13  et   14  juin,  fît  couler  la  vtgnè  les  veadanges   y   durent   jvisqn'è' 

qui  étoit  en  fleur;  les  bromllards  deux  mois.  Dans  le  Médoc  on  Fait 

qui  survinrent  les    16  et  1/,  et  deux- tries  pour  ks  vins  ronges; 

ki'Obalenr  qui  leuv  snecédôît^  dès  à  Langon  ^    on  en .  fint  trois  ou 

les  sept  benres  du  matin,  fioîreilt  quatre  pdur    la  raisin  Uanb  ;  k 

par  oesséeheà^  et  br&ler  la  fleur  Sainte-Croix ,  cinq  kML%  à  Lan-» 

J^tignée  ou  rompue.    Les    venta.  goir»i  ^  deux  à  trois,   et   deny 

«chauds  qui  régnèrent  à  la  fin  de  dans  tous  les  Graves  C'est  ce  qui 

juin,  firent  sortir  une  infinité  de  résulte    des    renseigneraens    qut 

QOttveaux  rabiqs  ;  la  vendange  fut  m'onti  été  iuimis  pnr  le  eitoyetf 

feile  du  8  an  i5  octobre}  la  fer-  Labadie. 

9ient8tion  fut   prompte,  et  vive,!       Dana  mielqneS' pays  on  redkmfer 

mais  de  courte  durée;  lé  via  fut  une  vennange- composée  de  raisiné 

Verd  et  peu  abondant.  Le  voltime  panrfàitentent  mûrs»  On  craint  alors^ 

]»eérendoit   pas.  On   eût  obvié  k  que  le  ^n  ne  soit  trop  doux  ;  et 

cette  mauvaise   récolte   eh  triuit  on  y  remédie  en  y  mélatrf  de  gros: 

le  i^aisin  et  vendangeant  en  demi  raiMm*  OMnasmÛrs.  En  général  lé* 

vepriaes*  ^'  niM  mousseux  et  piqvant  quep 

'.  Lorsqu'il  est  question  de  trief^  lors^u^on  travaille  des  i^irins  qu^ 

l^s  raisins  mûrs^  on^peut  générar  n^ont'pa»  acquis  une  maturité  en^ 

l.ement    se  conduire    d-après  les  tîère;  e'esH  ce  ^'on  pratique  danr 

{irincipès  snivens':  ne  couper  que'  la  Cbanapagnef  et  aimursl 
es  raisins  les  mieux  exposés  ^  oeut        II  iestenodre  des  pays*  oà  le  rai^* 

40nt  les    gri^    sont  égatement  aie  né"  parvenait  jamais  &  une  m^ 

gpos  et   colorés:;  réjeter,  tout  o«  ^tarité  absolue,  et  ne  pourvant pai^: 

qui  est  abrité  et  près  de  la  terre;:  conséquent  développer  cette  pûftw 

préférer  lès  raisitûninria  à  la  base  tion  de  principe  sucré,  nécessaire^ 

des  sarmens  ,  etc.  à  la  formation  ^e  l'alkool,  on  pro* 

Dans  les  vignobles  qui*  ibumis«^  cède  à  la  veudange  avant  même 

aent  les  divwses  qualilés  de  lionp  l'apparition  des  inmas^  parce  que 
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le  rawîn  jouit  encore  d'an  )3rîn€Îp* 
acerbe  qai  donne  une  qualité  toute 
particulière  au  vin.  On  a  obser^ é^ 
4ians  tousoe«  endroits,  qu'un  de- 
gré de  plus  vers  la  luaturité  pro- 
duit un  via  de  qualité  très  -  infi^ 
rieujce*  ' 

•;^?.  Lorsque  le  raîsîn  est  coupé, 
on  doit  le  mettre  dans  des  paniers 
et  atoir  Tattention  de  ne  pas  les 
employer  ^'une  trop  grande  oa- 
pacitépour  éviter  que  les  i:aisin« 
ne  setasaent  et  que  le  suc  ne^oule 
à  pure  perte.  Néanmoins,  comme 
il  est  bien  difficile  que  le  rai^n  soit 
traiisporté  de  la  Joigne  dans  la  cuve, 
^ns  îaltéïer  par  la  pression ,  et 
^0oi)séqttemment .  sans  Texpriiner 
pio$l  ob  ^noins ,  on  ne  doit  se  sèr*. 
wàa  panier  que  pour  recevoir 
tes  raiains  è  jncsure  qu'on  les  coupe; 
ût  dès  qu'il  est  pleîfi ,  on  doit  le 
yi^eiriidaés  inn  baquet  ou**  mie 
iotf  e ,  pour  en  eflectuer  commode* 
HiWf  le  transport  jusqu'à  la  cuve. 
Ce  ticansport  «e  fait  sur  charrette» 
«  dids  d'homme^  oa  à  dos  dé  mu- 
let :*1ea  localités  décident  de  rem- 
ploi de  Vvax  ou  l'autre  de  cea  (rois 
3Baoyen8.  h&  -chapi^tte ,  plus  écono« 
HHqne  sans  doute,  al'inoonvém'ent 
de: Fouler  les  raisiné  par:  une  suite! 
néce^aire  des.  aeeousses  qu'ellie 
(éprouve  ;  le  mouvement  du  obe* 
-val  est  pluB  doux ,  pttts  céguUer  eti 
ne  (Cligne  pas  sensiblement  la 
"Vidange  ;  la  Jbotte  est  -employée^, 
d^nsitctuft.les  pays  où laraisin  eat: 
peu  mûr 4  et  ne  risque  ^paa  dé  s7é-i 


o.;:; 
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Des  moyens  de  disposer  le  raisim 
à  la  firmentation. 

Le  i  raisin  ^  mÂi:  pourrit  sur  le 
cep  ;  et  nous  pouvons  ,regardei^ 
CfOmme  ut)  pur  effet  de  l'art,  la 
faculté  de  convertir  le  snodoux  et 
sucré  de  ce  fruit  en  uûe  liqueur  Ipi^ 
ritueuse:  c'est  par  la  (ermenlation 
de  ce  SPC  exprimé:qua  s^opèrè  ce 
çbangçmenil.  La  manièrd  de  dis^ 
poser  les  raisins  à  4a  fermentation 
yarie  ^aps  les  divera  pays  :  mais  ^ 
comme  les  différences  apportées 
dans  une  opération  aussi  ^sen- 
tielle^  reposent  #ur  des  principes  j 
)'ai  cru  convenublp  ^de  les  iîûre' 
connoitre,  i  «  . 

Pline  (  de  bieo  vîno  apud  gtœ^ 
oàs  clarissimo  )  nous  apprend 
qu'on  cueilldit  le  raisin  un  pea 
avant  la  maturité;  qu'on l6  séchoit 
à  un  soleil  ardent ,  pendant  trois 
jours ,  eu  le  retournant  trois  foi» 

Ear  jour ,  et  i]ue  le  quatrième  cm 
ëxprimoih' 

£n  espagne,  snr^tdiit  dans  les 
environs  de  Saint«Lncar,  on  I&iase 
tes  raisins  expoifés'  pendant  deux 
jouva!  à  tonte  l'ardeur  dà^  soteit 

£n  Lorraine,  dans  une  partie 
de  rièalîe,  dan9if  Calalhre,  et  llle 
de  Cbvpre,  on  sèche  lès  raisins 
avant  de  les  presser.  Cesf,«uHc«it, 
lorsqu'on  se  propose  de  fabriquer 
des  vins  blancs  ,  liquoreux  ^  qu'on 
dessèche  te  raisin  pour  jen  «éj^aissir 
te  suc  et  «modérer  par  là  la  fer- 
mentation. V  •  I  '  ' 
.  Il  pQTOtt  que  les  ancient  ^  con- 
noissoient  non  seulement  l'art  de^ 
dessécher  les  raisins  au  soleil  >  mats 
<|u'ils  nJignoroient  pas  te  procédé^ 

employé 
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employé  pour  cuire  et  rapprocher 
le  moût  :  ce  qui  leur  avoit  fait  dis^ 
tînguer  troi$  sortes  de  vins  cuits , 
passunkj,  d^riUjtmi ,  et  sapa.  Le 
premier, «e  f^isoitaveç  de»  raisins 
desjSîéchi^  ail  soleil  ;  leseeoods'ob* 
t^iioit  en  rédoisapt  le  m«ût  par 
moitié )  à  Taide.  du  feu;  et  le  troi* 
sièmp  proveooit  d'un  moût  telle- 
ment r^pprocbé^  qu'il  n'en  resloit^ 
plus  que^lct  tiers  ou  le  qi«arL  On 
peut  consulter  i  d4BS  Pime^  et  Uios*\ 
cpride,  d^S:  détails  très-ihtéressans 
sur  toutes  ces  opérations.  Ces  mé^^ 
thodes  sont  encore  usitées  de  nos 
Î9nrs  ;  et  nous  verrons^  eii  par- 
lant d^  la  fermeniatiôa>  qu'on  peut 
la  diriger  et  Ja  gouverner  aune; 
manière  avantageuse:  en  épaissis* 
saut  un§  portion  du  moût,  qu'on- 
mélange  ensuite  avec  le  reste  de  la 
masse  :  nous  verrons  encore  que 
ce  moyen  est  infaillible  pour  don- 
ner  à  tous  les  vîqs  nu  degré  deforce 
que  la  plupart  ne  sàuroient  acquérir 
sans  cela. 

^  Une  grande  question  aloDg-tems  * 
divisé,  les  agriculteurs  :  savoir  s'il 
e^t  avantageux  d'égrapper  ou  de 
ne  pas  égrapper  les  raisins.  L'une 
et  l'autre  dès  deux  méthodes  ont 
des  partisans;  et  chacune  des  deux 
peut  citer  des  écrivains  de  mérite 
en  sa  faveur.  Je  pense  qu'ici , 
comme  dans  beaucoup  d'autres 
cas^  on  a  été  peut-être  trop  exclu* 
sif;  et,  en  ramenant  la  question  à 
son  véritable  point  de  vue,  if  nous 
sera  faci]e  de  f érminîex  le  différend. 

'  Il  est  de  fait  que  la  grappe  est 
^pre  et  austère  ;  et  l'on  ne  peut 
pas  nier  que  les  vins  qui  provien- 
nent de  raisins  non  égrappés,  ne 
participent  de. celte  qualité;  mais. 
Tome  Au 
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il  est  des  vins  foiblès  et  presqu'in- 
sipides ,  f els  que  la  plupart  de  ce^x 

Su'on  récolte  dans  les*  pays  burni* 
es,  où  la  saveur  légèrement  âpre 
de  la  grappe  relève  la  saveur  na- 
turelle de  cette  boisson  c  c'est  ainsi 
que  dans  POrléanois.^  après  avoir 
commencé  #  égrapper  le  raisin  y 
on  a  été  forcé  d'abandonner  cette 
méthode,  parce  qu'on  a  observé 
que  les  raisinsqu'on  faisôi  t  égrapper 
fournissoient  des  vins  qui  tournoient 
plus  aisément  au  gras.  Il  résulte  en- 
core des  expériences  de  D.  Gcniil, 
que  la  fermentation  marche^aveo 
plus  de  forée  et  de  régularité  dans 
du  moût  mêlé  avec  la  grappe,  que 
dans  celui  qui  en  a  été  dépouillé; 
de  manière  que ,  sous  ce  rapport^ 
la  grappe  peut  être  considérée' 
comme  un  ferment  avânti^em^,-  dans 
tous  les  cas  où  l'on  pourroi  t  craindre 
que  la  fermentation  ne  fût  lente  et 
retardée. 

é  Dans  les  environs  de  Bordeaux, 
on  égrappe  avec  soia  tous  .les  rai- 
sins roOees,  lorsqu'cm  se  propose* 
d'avoir  du  bon  vin  ;  mais  on  mo« 
difie  encore  eette  opération  d'aprèsr 
le  degré  de  maturité  du  raisin  :  on 
égrappe.  beaucoup  lorsque  la  ven- 
dange est  peu  mûre,  ou  lorsqu'elle 
a  été  gelée  avant  la  cueillette;  mais 
lorsque  le  raisin  est  très»mûr ,  on 
égrappe  avec  moins  de  soin,  lia- 
Z^aJ/a observe,  dans  les  renseigne* 
mens  qu'il  m'a  fournis ,  qu'il  tant 
même  laisser  de  la  grappe  pour  fa- 
ciliter la  fermentation. 

On  n'égrappe  point  les  raisins 
blancs  ;  et  l'expérience  a  prouvé 
que  les  raisins  égrappés  fournis- 
soient des  vins  moins^spiritueux,  et 
plus  faciles  à  graisser. 
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Sans  doule  la  CTappe  tfajoule 
iii  au  principe  sucr^^  ni  à  Farome  ; 
et,  sous  ce  «double  point  de  vue, 
^Ile  ne  sauroit  contribuer ,  par  ses 
principes ,  ni  à  la  spirituosité ,  ni  an 
parfum  du  vin  ;  mais  sa  légère 
apreté  peut  avantageusement  cor- 
iriger  la  foiblesse  de  q  Alques  vins  : 
en  outre  ^  en  facilitant  la  fermen- 
tation, elle  concourt  à  opérer  une 
décomposition  plus  complète  du 
moût,  et  à  produire  tout  l'alkool 
dont  il  est  susceptible. 
.,  Sans  nous  écarter  du  sujet  qui 
lious  occupe,  nous  pouvons  encore 
eonsidérer  les  vins  sous  deus 
points  de  vue,  d'après  leurs  usa- 
ges :  ils  sont  tous  employés  ou  à  la 
poisson,  ou  à  la  disiillatiou.  On 
exige  dans  les .  premiers  des  qua- 
lités qui  seroient  inutiles  aux  se- 
conds. Le  goût ,  qui  fait  pvesque 
tout  le  mérite  des  uns  ,  n*a)oute 
nullement  aux  qualités  des  autres.^ 
Ainsi  ^lorsqu^on  destine  un -vin  à 
être  brûlé ,  on  ne  doit  s'occuper 
que  des  moyens  d'y  développer 
beaucoup  d'alkool;  peu  importe 
que  la  liqueur  soit  âpre  ou  non  r 
dans  ce  cas,  ce  seroit  petae  perdue 
<£ue  d'égrapper  le  raisin.  Slais ,  si 
le  vin  est  préparé  pour  Ja  boisson, 
il  faut  alors  tâcher  de  lui  concilier 
une  saveur  agréable  avec  un  par- 
fum exquis  ;  et ,  à  cet  effet ,  on  évi- 
tera, on  écartera  avec  soin  toul  ce 
qui  pourroît  altérer  ces. précieuses 
qualités.  D'après  cela ,  il  est  néces  • 
saire  de  soustraire  la  grappe  à  la. 
fermentation ,  de  trier  le  raisin>  de 
le  Hettoyer  avec  précaution 

C'est  probablement  d'après  la 
connoissance  de  ces  effets^  que lex- 
périence  remet  chaque  jour  sous. 
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les  yeux  de  Tagriculteur ,  pîu(6f 
que  par  une  suite  du  caprîce  ou 
de  l'babitude^  qu'on  égrappe  les 
raisins  dans  certains  pays, «et  qu'on 
n'égrappe  pas  dans  aautres;  vou- 
loir tout  réduire  à  une  seule  mé« 
thode ,  c^est  méconnottre  à  la  fois 
l'effet  de  la  grappe  dans  la  fer^ 
mentation  >  et  la  différence  qui  existe 
dans  les' diverses  qualités  de  rai- 
sins. Dans  le  midi ,  où  te  vin  est 
naturellement  généreux,  la  grappe 
ne  pourroit  qu^afouter  une  âpreté 
désagréable  à  une  boisson  déjà 
trop  forte  par  sanatcnre  :  aussi  tous 
les  raisins  destinés  à  former  des 
vins  pour  la  boisson,  sont-ils  égrap* 
pés,  tandis  que  ceu!x  cpii  sont  ré- 
servés pour  la  distillalion  fermen- 
tent avec  leur  grappe.  Mais,  ce  qui 
pourra  paroitre  bien  étonnant^ 
c'est  que  dans  le  même  canton^ 
sur  divers  points  de  la  France^ 
nous  voyons  des  agronoines  qui 
égrappent^  et  se  louent  de  leur  mé- 
thode, lorsqu'à  côté,  des  dgricuU 
teurs  également  habiles  repoussent 
cet  usage  ^  et  cherchent,  comme  les* 
antres,  à  appuyer  leurs  procédés 
par  lé  résultat  de  leurs  expériences. 
L'un  fait  un  ym  pins  délicat^  l'autre 
Tobtient  plus  fort  :  tous  deux  troOf- 
vent  des  partisans  de  leur  boisson^ 
C'est  ici  une  araire  de  goût  qui  ne 
contredit  point  les  principes  qur 
nous  avons  posés* 

En  génésal^  pour  japper  lè  raw 
sin ,  op  se  sert  d'une  rourche  à  trois 
becs  que  l'ouvrier  tourne  et-  agite 
circulairement  dans  la  cuve  où  sont 
déposés  les  raisins  :  par  ce  mouve* 
n^nt  rapide,  il  détache  les  crains  de  ^ 
la^appe,  et  ramène  celle-ci  à  la  sur- 
.  face,  d'où  il  i'enl^eav^c  la  main. 
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On  pcnt  égrapper  encore  avec 
un  crible  ordinaire ,  formé  de 
brins  d'osier ,  séparésl'un  de  l'autre 
d'environ  an  centimèlre  et  demi ,  et 
surmonté  d'un  bourrelet  d'osier 
serré, haut  environ  d'un  décimètre^ 

Mais  qu'on    égrappe  ou  qu'an 
n^égrappe  pas,  il  ^  indispensable 
de  Touier  le  vin  pour  ea  ^cititer  * 
la  -fermentation  ;  et  on  y  procède 

Sénèralement  à  mesure  que  la  ven* 
ange  arrive  de  la  vigne.  Le  pro- 
cédé est  à  peu  près  le  même  par- 
tout: Cette  opération  s'exécute  le 
plus  communément  dans  une  caisse 
carrée j  ouverte  par  le  haut,  et 
d'environ  un  mètre  et  demi  de 
largeur.  Tous  les  côtés  sont  for* 
inés  de  listeaux  de  bois  qui  laissent 
entr'euxun  assez  petit  intervalle, 
pour  qnp  le  grain  de  raisin  ne 
puisse  pas  y  passer*  Cette  caisse 
est  placée  sur  la  cuve ,  et  elle  est 
soutenue  par  deux  poutres,  qui 
reposent  sur  le  bord  de  la  cuve 
elle-même.  On  verse  la  vendange 
dans  la  capacité' de  la  caisse,  à 
^  mesure  qu'elle  arrive:  et  de  suite 
tin  ouvrier  la  foule  fortement  et 
également  par  le  moyen  de  gros 
sabots  ou  de  forts  souliers^  dont  ses 
pieds  sont  armés.  Il  exécute  cette 
opération  en  s'appi^yant  des  deux 
mains  sur  les  bords  de  la  caisfse , 
Ipt  piétinant  avec  rapidité  sur  la 
couche  de  la  , vendange.  Le  soc 
qu'il  en  exprime  coûte  dans  la 
cuve  à  travers  tes  interstices  que 
laissent  entr'eux  les  listeaux  ;  la 
seute  pellicule  du  raisin  reste  dans 
la  cage  ;  et  da  moment  que  Tou* 
vrîér  feconnoît  que  tous  les  grains 
sont  exprimés ,  il  soulève  une  plan- 
dbe  qui  .forme  un^  partie  d^ 
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dés  côtés  de  la  caisse ,  et  'pousse 
le  marc  avec  le  pied  dans  la  cuve. 
Cette  porte  glisse  dans  deux' couv 
lisses  formées  par  deiix  listeaux  ap- 
pliqués  perpendiculairement  sur 
çine  des  surfaces  latérales.  A  peiné 
l'ouvrier  a-t- il  nettoyé  la  caisse  dé 
ce  premier  produit,  qu'il  introduit 
de  nouveaux  raisins  pour  les  fouler 
de  la  même  manière  ;  et  il  opère  dé 
la  sorte  jusqu'à  ce'  que  la  cuve  soit 
pleine,  ou  que  la  vendange  soit 
terminée. 

Il  est  des.  pays  où  l'on  foule  le 
raisin  dans  des  baquets.  Cette  mé- 
thode est  p^ut-étre  miiilleurë  quant 
à  l'effet  que  la  première,  mais  elle 
est  pluslente^et  ne  parott  pas  pou^ 
voir  être  employée  dans  des  pays 
de  vignobles  considérabtes. 

Il  est  encore  des  pays:  où  Toii 
verse  la  vendange  dans  la  cuve  à 
mesure  qu'elle  arrive  de Ja'  vigne  ^ 
et  dès  que  la  fermentation  com* 
mence  à  s'y  établir ,  on  enlève  ave^ 
soin  le  moût  qui  surnage  pour  le 
porter  dans  des  tomteaux  où  s'en 
opère  la  fermentation.'  Le  résidd 
est  ensuite  exprimé  sons  le  pres- 
soir pour  formei^n  vtn  ^néra- 
lement  plus  coloré  et  nioins  par« 
fumé. 

En  général,  quelque  jnréthode 

qu'on  adopte  pour  le  foulage  dtt 

raisin ,  nous  pouvons  réduire  àiïx 

.  principes  suivans  ce  qui  concerkié 

cette  opération  importante.  ' 

Le  raisin  ne  sauroit  éprouver  la 
fermejitation  spiritueuse  sî  ,  par 
une  pressioti  convenable  y  on  n'eïi' 
extrait  pas  le  suc  pour  le  soumettre 
à  l'action  des  causes  qui  détermi- 
nent le  mouvement  de  ferment 
talion.  .      .    ;    [ 

Pp  2 
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Il  suit  ie  cette  vérité  rondanien- 
taie  qoe,  non  seolement  Ton  doit 
employer  les  moyens  convenables 
ponr  fonler  les  raisins ,  mais  que 
l'opération  ne  sera  parfaite  qu'au- 
tant que  tous  les  grains  lé  seront 
également  ;  sans  cela  la  fermenta- 
tion ne  sanroit  marcher  d'une 
manière  uniforme  :  le  suc  exprimé 
termineroi  t  sa  période  de  décompo^ 
sition ,  avant  même  que  les  grains 
qui  ont  échappé  au  fpula^  eussent 
commencé  la  leur  ;  ce  qui  dès-lors 
présenterott  wa  tout,  dont  les  élé- 
mens  ne  seroient  plus  en  rapport. 
Cependant,  si  on  examine  te  pro- 
duit du  foulage  déposé  dans  une 
ouve  ^  cm  se  convaincra  facilement 
que  la  compression  a  été  toujours 
inégale  et  imparfaite  ;  et  il  sumt  de 
réfléchir  un  mstent  sur  les  procé- 
dés grossiers  employés  pour  (buler 
}e  raisin ,  pour  ne  plus  s'étonner 
de  l'imperfection  m^me  des  ré- 
sultats. 

•  Il  paroit  donc  que,  pour  donner 
a  cette  portion  très-intéressante  du 
travail  de  la  vendange  le  degré  de 
perfeclîoBnement  convenabfe;,  11 
endroit  soumèflre  à  Taction  du 
pressoir  tous  les  raisins  à,  mesure 
qu'on  les  transporte  de  la  vigne; 
Le  suc  ^en  séroit  reçu  dans  ane 
cuve  ,  et  là  on  l'abandonneroît  à 
la  fermentation  spontanée.  Far  ce 
^ul  mojen ,  le  mouvement  de  dé^ 
composition  s'exerceroit  sur  foute 
la  masse  d'une  manière  égale  ;  la 
fermentation  seroit  uniforme^  et  si- 
9mltanée  pour  toutes  les  parties  ; 
et  les  signes  qlii  l'annoncent ,  rac- 
compagnent, on  la  suivent,  ne  se- 
rpient  plus,  troubléa  ui  ^obscurcis 
par  des  mouvemens  particuliers* 
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SanB  doule,  le  moût  débarrassé 
de  son  marc  et  de  la  grappe  ,  pro- 
duiroît  un  vîn  moins  coloré  j  plus 
délicat ,  et  d'une  Conservation  plos 
difficile  ;  mais  si  lès  inconvénîens 
surpassoient  les  avantages  de  cette 
méthode ,  il  seroit  aisé  de  les  pré- 
venir en  mêlant  le  marc  exprimé 
avec  le  liioût. 

Cest  par  une  suite  des  principes 
que  nous  venons  de  développer, 
que  Pon  doit  avoir  Fattention  de 
remplir  la  cuve  dans  vingt  heures. 
En  Bourgogne  ,  les.  venoanges  se 
terminent  dans  quatre  ou  cinq 
jours.  Un  temps  trop  long  entraîne 
le  grave  inconvénient  drine  suite 
de  fermentations  successives  qui,, 
pour  cela  senl ,  sont  toutes  impar- 
faites :  une  portion  de  la  masse  a 
déjà  fermenté, "que  là  fertnentation 
commence  à  peine  dans  une  autre 
portion.  Le  vin  qui  en  résulte  est 
donc  un  vrai  mélange  de  plusieurs 
vins  plus  eu  moins  fermentes.  L'a- 
griculteur intelligent  et  jaloux  de 
ses  produits  doit  donc  déterminer  ^ 
le  nombre  des  vendangeurs  ^  d'a- 
près la  capacité  connue  de  sa  cuve  ; 
et  lorsqu'une  pluie  inattendue  vient 
suspendre  les  travaux  de  sa  ré- 
colte^ il  doit  laisser  fermenter  sé« 
parement  ce  qui  3e  trouve  déjà 
ramassé  e^  déjposé  dans  la  cuve, 
plutôt  que  de 's'exposer,  quelques 
fours  4près  à  en  troubler  les  mou- 
vemens', cl  à. en  altérer  la  nature 
par  l'addition  d'un  moût  aqueus 
et  frais. 

G  H  A  P  ï  T  R  E     I  y. 

Z)ô  la  Fermenuuùm. 

'  Le  moût  n^st  pas  enco)r&  dans 
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Ja  Cure  iqu'ib  cointneBce .  à  fêrmeis^ 
4er;  celai  qui  s'écoule  idu  rsàsm  pat 
îk  pression  où  les  secousses  qu'il 
reçoit  dans  ie  transport  travaille 
.  et  bout  avant  qu'il  soit  parveira 
dans  la  cuve  :  c'est  un  pfaënomène 
dont  on  peuf  afisëment  se  rendre 
témoin^  éa  râivdnt  les  vendangeuiis 
dans  les  climats  cbauds  ^  et  exai^ 
minant  avec  attention  le  éiiûut  <p'n 
sort  du  raisin  et  reste  confondu 
avec  lui  dans  le  vase  qui  serf  à  le 
transporter. 

Les  anciens  séparoient  avec  soin 
tepreniier  suc  ^i  ne  peut  pro- 
venir que  des  raisons  les  plus  mûr^ 
et  coule  naturellement  par  Tefiei 
de  la  plus  légère  pression  exercée 
^ux  eux.  Us  le  fuisoient  fermenter 
séparément^  et  en  obtenoieBl-  linç 
poisse Q  délicieuse ,  qu'ils  appeloient 
IPrptopon.  Musùim  spontè  de- 
Jluens  ,  aniequam  calccntur  U9œ^ 
Saccius  nous  a  décrit  un  procédé 
semblabie  ,  pratiqué  par  les  Ita- 
liens :  guiprimus  liquor ,  non  cal- 
èaïis'  ujns  j  d0ui£  ,  vinum  efflcié 
kfirgineum^  non  inqumatumjmci~ 
ifis  :  JaCr)  mam  vocanl  li^li  ,  cita 
potui  idoneumjit  e£  valdè  utile. 
Mais  cette  lîqueur-vîerge  ne  forme 
qu'une  partie  du  suc  que  }e  raisin 
peut  fourn^^  et  il  ^n^est  permis,  de 
le  traiter,  séparén;ient  que  lors-^ 
qu'on  veut  obtenir  un  vin  peU  co«, 
loré  et  très-délica^.  Eu  général  , 
on  mêle  cette  première  liqueur^ 
avec  le  reste  du  produit  du  four 
lage,  etoi^livr^btoutàia  fefmeuiY 
t^tion.  /  :  ,,  . 

La  fernlentatiôii  vineuse' s^exé^ 
éute^  constamment  dans  des  icuves* 
de  pierre  ou  de  bois;  Leur  capà^^ 
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cité  est ,  en  gi^éral ,  proportionnée 
à  la  quantité  de.  raisins  qu'on  ré* 
tibite  dàns^  un  Tignbb)e.  Celleè  qài 
sont  construites  en  tnaçonnerie 
sont,  pour  .l'ordinaire,  fabriquées 
avec  de  la  bonne  pierre  de  talé'; 
etles^pajroisintérîeureeéta  sont'sdu^ 
vent  revêtues  d'un  contre-» mur 
bâti  en  briqués  liées  et  asaeoibléM^ 
par  1M  ôiitieni  dé  poiizzalatie  ou  dé 
terre  d'eau  •  forte.  Le»  cuves  ea 
bois  demandent  plus  d'entretiën.> 
rd^oiVent  les  i^ariations.de  teiÉ^ptéh 
ra^ute  avec  plus  éè  facitité,  M  ei^ 
{K>sejEi4:^à  (vins  d'ae<n3(l»fs; 

Avant  de  dépôsél'  )à  véndârigè 
dans  Une  cnve ,  ota  doit  avoir  l'àlf- 
tention  de  la  nettoyer  avec  le  plus 
grand  soin  :  ainsi  ou  lave  la  cuve 
avec  de  Teau  tiède ,  on  la  frotte 
fortement  et  ou  en  enduit  les  pa- 
rois avec  de  là  cliatix  h  deux  ou 
trois  couches.  Cet  enduit  a  l'avau* 
tage  de  saturer  une  partie  de  fa- 
cide-malique  qui  existe  aboudam' 
ment  dans  le  moût ,  aïusï  <g^ue  çtoui 
1©  vet-rons  paxl^  suite.  '        /"  , 

*' Comme  Wtrt  le  travail  de  la 
yîttificalion'  îie  faîf^dails  là'  fer- 
inentatîon  /puisque  'c'est  par  elle 
seule  que  Te  moût  passe  à  l'état  dd 
^/«,  noiis^  croyons^  dç^rôîr  èrivlscl- 
èér  celte  q^iJèisiiën  .îpaiporfânte  J 
soùs  plusieurs  jicwrits  de  vue.  îfou$ 
nous  oççupef^s  d?abord  deis  eau- 
seis  4ùi  dorihribuëW  à  produire  1^ 
fermentation  ;  nous  examinerons 
ensuite  s^s  effet?  où  son  produit 
cft  nous  tenùîiçiérôns' par  déduire 
dfe  nès'  coniioi^aîhçeis  actuelles ,' 
<jfuelqttc!s  brîûtipés  généraux ,  qui' 
pdùift^nt  diriger  l'à|gricufteur  dans  ■ 
mldeiaf^otavbnïer./   ^^  -    - 
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JPés^causes  gui  jTyfluent  sur  la 
fermentation. 

îl  est  rteconnti  que  ,  ponr  qne  la 
iermentation  s^établisse  et  suive  ses 
-périodes  d'une  manière  rësulière , 
il  font  des  conditions  qne  Tobser- 
?ration  nous  a  appris  à  oonnottre. 
Urï  certain  degré  de  chaleur ,  le 
icontact  de  Tair^  Texistence  d'un 
|>rincipe  doux  et  sucré  dans  le 
«aâf  ^.  telles  sont^  i  peu  près  ,  le^ 
t)onditk)nsjuséés  nécessaires:  Noiïè 
tâcherons  ae  faire 'Conaoltre^e  qi4 
.e^tdû  à  chaeune  d'elles,     ;      .;^ 

V^.  Influencé  de  la  température 
de  V atmosphère ,  sur  lajèrmerf:- 
iation.  '»    . 

Oïl  regarde  assez  généralement 
lé  dixîçnie  d^gré  dd  ttietibomètre 
de  RéaumuTTy  cçm^be  celbi  qui  in« 
diqne  fa  température  la  plus  fa- 
vorable à  la  fermentation  spiri- 
tueuse:  elle  Jansuit  au  dessous  de 
jbô  degré;'  et  elle  devrent  trop  tu4 
multueuse  arû  dessus.  Elle  n^a 
jçnéipe  pas  ^efi  à  une  température 
trop  frpïd)ç  pu  trop  çh^jde,  P^u^ 
tarque  avoit  observé  que  le  froi^ 
pouvait  empêcher  la  fermentation^ 
et  que  celle  du  moût  ^Ipit  toujours 
propartioxuiée  à  la  température 
^e  Fatmosphère  (quest.  Upit^  2,j)i 
Le  chaoceliçr  SacojjïjCQnspille  de 

SioDgerlcs  vase^  cont^n^t, U,yin  9. 
ans  la  mer ,  pour  en  prévenir  la 
décoraposMîon  ;  et  Boile  rapporte 
(  dans  0u  'J^raUé  du  f'^wid)  c^^ 
français,  pour  garjier  ^u  y,m  ,h 
réfat  de  iiiqùt ,  et  ]n\  .çoi^^p^er, 
celle  dotic^i^r  qui  plpiît  a  oertf fff es. 
personnes  j   le  mett^jit  4f?^;^  y^h 
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(onneàut ,  au  sortir  du  pressoir , 
fermôit  hermétiquement  le.  ton- 
neau ,  et  le  plongeoit  dans  un  puits 
ou  une  rivière.  Dans  tous  ces  cas^ 
non  seulement  on  tenoitla  liqueur 
dans  une  température  peu  favo* 
rable  à  la  .fernoientation,  mais  on 
la  garaotissoil:  dnicontact  de  l'air  ; 
<»  qui  Qtein  t  ou  au  .moins  modère 
et  ralentit  U  fextauentation. 

Un  phénomèma  extraordinaire , 
mais,  qui;  parott  constaté  par  un 
,  assez  grand  nombre,  d'observa- 
tions ,  pour  mériter  toute  croyan- 
ce l  c*est  que  la  fsirmention  est 
d^qutdnt plu$  îeriteqùéla  tenipé- 
ira^urèestp'lp.èfroiâey  au  moment 
oU  se  font  les  vendanges.  Roiîer 
a  vu,  en  i769^qiiédu  raisin  cueilli 
les  7,  8  et  g  octobre  ,  est  resté 
dans  là  cuve  )usqu^aû  19,  sans  qu'if 
jpatût  le  moindre  signe  de  fermen- 
tation ;  le  thermomètre  àvôit  été 
le  piatin,  à  nù  degré  et  demi  au 
dessous  de  zéro  .  et  s'étoit  main- 
tenu' à  —  2.  La  fermentation 
n'a  été  complète  que  le  25  , 
taudis  que  de  semblables  raisins  ^ 
té.coltés  le  16,  à  n'ne  température 
beaucoup  'mpiti^  froide ,  ont  ter- 
mina leur  fermentation  les  21  ou 
22.  Le  même  fait  a  été  observé 
en  1740.  ^      ' 

C'est  d'après  tous  ces  princi- 
pes qu'on  conseillé  de  placer  les 
cuves  dàtis  des'  lîçux  couverts; 
de  les  éloigner  des 'endroits  hu- 
inîdes  et  froids  ;  dé  les  recouvrir 
pout  fempérer  la  fraîcheur  de  Tat- 
mosphère  ;  de  réchauB'er  la  masse 
pa  y  introduisant  du  moût  bouiM 
lant  ;  dç  faire  r  choix  d'un  jour 
cljaud  pour  CMoillir  les  raisins  ,  pu 
i)le  les  exposer  aci  so^eil^  elc^ 
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\V>.  Influence   de  Pair  dans    la  âèfre  ^  faî  constkimnert 

fermentation.  ^^^^^  ^^^   premiers   phénomènes 

^  '    '                               :  '  de  là  ftrmentatioâ,  quelqaes.mt- 

Nous avônsiVa  dans  rartîdô  pré-  nutes  après -que  rappàreiî' a  été 

éédent  qu*on  peut  modérer  et  r^tair*  jplacét  te  vide  du  flacon  ne  tardé 

der  la  fermentation  en  spusira-yant  p^  à  se  remplir  de  bulle?  et  d'^- 

le  nioût  à  l'action  directe;  de  Tair^  cutne;  9  pdssë  beaucoup  4*acide 

et   en    le    tenant    exposé   à    uîié  carbonique  tous  Ifi  cïoche,  et  ce 

température  froide.  Quelques  chi-  mouvement  ne  s'appaise  que  lors-r 

misteS)  d'après  ©es  faits,  ont  re«  qnè  la  liquetù:  est  devenue  spirî-^ 

gardénia  fermentation  'comme  ne  tueuse*  Dans  aucun  cas  je  il'ài  vir 

pouvant  avoir  Hem  gue  par  Factioii  i^îl  y  eût  absorption  d'aile  atmo- 

de' fair  atmosphérique  j  mais  un  spàéridtie.   -                       '     -        ' 

examen  plus  attenta"  de  tous  les  Si ,  au  11^  de  VÎpnner  une  libre' 

phénomènes  qu'elle  présente  dans  issue    aux  matières  galeuses.  Iquî 

ses  divers  états ,  nous  permettra  s^écbappent  par  le   travail' de   Irf 

d'accorder  une  juste  valeur  k  toutes  fermentation* ,  on  s'oppose  à'  leur 

les  opinions  quiont  été  émises à^ee  é^ageitaent  '  éw^téntfét*   là>  Wasse* 

9u|et.^                   •          ,         <      -^  iercAentanfe  'dàns^  ^dés^  vaiôsèauS' 

Sans  doute  l'air  est  favorable  à  clos,  alors  le  lÀoiivemeut  seraien*^ 

la  fernientatîon  :  cette  vérité  nous  tît,  et  la  fermentation  île'  se  ter- 

est  acauise  par  la  réunion  et  l'ac-  mînc  que  péniblement  et  par  îm 

eord  dé  tous  les  faits  connus.  Car  temps  très-long^                 ^             ' 

sans  lui,  sans  son  contact^  le  moût  Dans  torites  tes  expériences  (^e 

se  conserve  long-teH^as  saus  ohari-  j'ai  tentées  sur  la  fermentation,  je 

gement,  sans  altération.  Mais  il  n'ai  jamais  vu  que  Tàîr  At  absorbé, 

est  également*  prouvé  que ,  malgré  H  n'entre  ni  comme  principe  dans^ 

que  le  nioût,  enfermé  ckns  des^  le    produit,    ni   comme^  élément 

vases  bien,  clos,  y  subisse  très-  dans    1^ décomposition  ;    il    est' 

lentement  ses  phénomènes  de  fer-  chassé  llk   dehors    des  vaisseaux' 

mentation,  elle  ne  se  termine  pas^  avec  Pacide  carbonique  duî  est  le 

itooins  à  la  longue-,  eîfc  que  le  vin  premier  réstfltat  de  la  lermenta-.' 

qui  en  est  te  produit  n'en  est  qfue^  tîon. 

plus  généreux.  Cest  là  ce  qui  ré-  l/aîr  atmosphérique  n'est  donc* 

suite  des  expériences  de  Dv  Gentil,  pas  nécessaire  à  la  fermentation  y 

Si  l'on  détaie  un  peu  de  levure  et,  s'il  paroît  utile  d'établir  une 

de  bière  et  de-mélasse  dansTeau^  libre  communication  entr^  le  nroût 

qu'on  introduise  ce  méknge  dans'  et  l'atmosphère,  c'est  parce  que 

vn  flacon  à  bec  recourbé ,  et  qu'on'  les  substances  gaé^eu^es  qui  se  vbv*  ' 

fasse  ouvrir  le  bec  du  flacon  sous  ment  dans  là  fermentation,  peu--' 

iftie  cloche  pleine*  d^eau  et  rénver-  vent  alôrs' s'échapper  aisément  en* 

sée  sur  la  planchette  de  la  euve  se*  mêlant'  ou  se  flissolvant  dans- 

hydropneumatique ^  à  la  tempéra-  l'air  ambiant.  Il  suit  encore  de  ce- 

tAire  de  u  à  rS  degrés  du  tfaermo-  prfaicipe  que,  lorsque  lemeàt  sera4 
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4Up9^  <Ian8  des  vfLsps'  Ternis^  n^entatiOD  n'&st  complète  qu^  If 
4'aci4p  Aa?:^)Oîfiqpô  ti;ouvQra, .  dç^  longue.  Il  est  donc  des  avantages 
obstacles:  iugpraaipQ.table^  à  If  v^pHr  et  des  inconvéniens  de  part  et 
latjHs^tjp^;  tf  (Sera  cpn^^iiit,  dç  dj^iitr^.:  peot^lre  seroit-H;  possible 
restjçf:  y(^tqrpos($  dau^.jljs  .fiqui^Je  ;  de  eombio^r  assez  hear/rasement 
il  s'^  dis^i^dr^L^i):  f^^Ç  ;  f  t.,  ^i4  ç^9i  d^ox  méthodes,  pour  en  écarter 
sçpt  ei^o^t  coi^lW^dilegif Qt  çquïr^^  tQtltioe  qu'elles  ont  de  vicieux?  Ce 
le  liquide  et  cl;iacqpe  des  partie^  seiieit  là^  sans  contredît  ^  le  com* 
qui  le  cpmposeol^  ij  x^leatira  et  plémeat  de  la  vinification*  Noos 
éteindr§  p^^squa,  complètement  verrons  par  la  suite  que  quelques 
V^ctç  4e  la  fermeuta^tipn^'  ;  proeédfîs^  pratiqués  dans  divers 
.  Aii}si[)  j^pur  qQ9  la;^ef  Qieutatîoft  pays  ,;sQit  pour  fabriquer  des  vins 
s'établisse  et  parcoure  ses  péripd^SsL  ipQusfceax^  soit  pour  conserver*  à 
d'une  ma9i^i;e  prpna^ptçe^jr^uli^e,  çcqrtaiqs.  vtAs  un  parfum  agréable  y 
u  faut  une  libre ,  cqqfiniunicationi  Qous  permettent  d'espérer  les  plus 
çntre  laj  massç  ferraentaute  et  Tair,  beurettx  résullats,  des  travaux  qui 
atpii^psphér jque  ;  alors^  les  :principesi  pourxKMbnt  âtre  entrepris  a  ce  ^ujet 
q^i  sf  dégi^peikt  parla  travail  4^  g^ri.daftjBUÛusiuibileS; 
1^  fermeataty>ri ,  se  versant  comr,  nio  Tn/bienc^  du  vnlum^  âê  la 
modéfoent  daps  ratmipppbèpe,  qui.  ^rhas^^Z^^ 
lpa,se.tdevéhjç^Ie^,tlamas^^^  ;  TeZ&'^^^^^ 
fgf^uflQtapte  peut, dès  ce  moment,  . 
éprouver  sans  obstable  les  piou*  Malgré  que  le  jus  du  rai^  fer- 
y^xaen^  dA .  dila^atfoi).  et  .  4'aâais-  ipei&te  ep  Irès^petite  masse,  puisque. 
sgment,  ,  i  .  .  :  ..  :  /'  jû  lui  ai  fait  parcourir  tjoutes  se». 
;  ^\  le.  vin  f^i?]Q^^é  o^u^  des  vasçs.  périodes  de  décomposition  dans  des 
ff!F«î^s-^  e^  p^^  g^nérçux  et  pLuf^  Vjsrres. placés  sur  des  tables ,  il  n'eu 
agpi^ble  a^  g^t»  k  raison  en.  est  est  pas  moins  vrai  que  les  pbéuo* 
qu'il  A  ri^tenu  Tarcuue  et  Talkool  mènes  de  la  feruientatiou  sont  puis- 
oui  se  perdant  eu  partie  dhns  une  s^Mivu^t  modifiés  par  Udifiëreoce 
lerniwintation  qiri  se  fait  à  l'air  libre  ;^  des  i  volomps^  .  v . 
cai^^  ou^re  qpe^la  cbaleuf  les . dis-  £n:  général,  la  fermentation  est 
sipe  ,  Tâcide  carbonique  les  en-»-  d'autant  plus  rapide, plus  prompte, 
traîne  daj3S  un  état  de. dissolut jçn  pliais  tumuUueuse,  plus  complète 
absolue,  ain^i  que  nous  le  verrons,  que  la  masse  est  plus  considérable, 
piar  la  suit^  •  ;  ,  J/ai  vu  du  moût  déposé  dans  un 
Le  libre,  qontact^  de  Tair  atmo-  toijineau  ne  terminer  sa  fermenta- 
spbé,riqui9  précipite  la  fei^entation  tîonque  le  opzième  jour,  tandis 
et  opeasionne  une  grande  déper-  qu*uae  cuve  qui  étoit  remplie  du 
dition  des  principes  eii  alkpol  et  même,  et  en  cpntenoit  douze  fois 
af'pme,  tanciig  que, dVn aotr^  côté, ,  ce  volume,  avoit  fini;  le  quatrième 
la  soustraction  à  ce  contact  ra«  jour  ;  ta  chaleur  ne  s'éleva  dans  le 
MlMit  le  mouvement,  menace  d'ex^  tonneau  qu'à  17  degrés ,  elle  par- 
pjosioa^et  de  rupture ,  et  la  Cbr^  vjul  au  a5^  daus  la  ci)ve« 
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Cest  nn  principe  incontestable 
que  Tactivité    de  la    fcrmcntatioa 
est  proportionnée  à  la  masse:  mais 
il  ne  faut  pas  en  conclure  qu'il  soit 
consfamraent  avantageux  de  faire 
fermenter  en  grand  volume,  ni  que 
le  vin   provenant   de  k    fermen« 
talîon  établie  dans  de  plus  grandes 
cuves  ait  des  qualités  supérieui'es  ; 
il  est  un  terme  à  tout,  et  des  ex- 
trêmes également  dangereux ,  qu  il 
faut  éviter.  Pour  avoir  une  fermen- 
tation complèle,  il   faut  craindre 
de  l'obtenir  trop  précipitée.  Il  est 
impossible  de  déterminer  quel  est 
le    volume  le  plus  ravorable  à  la 
fermentation  :  il  paroît  même  qu'il 
doit  varier  selon  la  nature  du  vin 
et  le  but  qu'on  se  propose.  S'il  est 
question    ae    conserver    l'arôme , 
elle   doit  ^'opérer  en   plus  petite 
niasse  que  s^il  s'agit  de  développer 
toute   la  partie  spiritueuse,  pour 
fabriquer  des   vins  propres   à  la 
distillation.  J'ai  vu  monter  le  ther- 
momètre à  27  degrés  dans   une 
cuve  qui  contenoit  trente  muids 
de  vendange  (  mesure  du  Langue* 
doc  )•  A  la  vérité ,  dans  ce  cas , 
tout  le  principe  sucré  est  décom* 
posé  ;  mais  il  y  a  déperdition  d'une 
portion  d'aikool  par  la  chaleur  et 
le  mouvement  rapide  que  produit 
la  fermentation. 

En  général ,  on  doit  encore  va- 
rier la  capacité  des  cuves  selon 
la  nature  du  raisin  :  lorsqu'il  est 
très-raùr,  doux,  sucré,  et  presque 
desséché ,  le  moût  est  épais ,  pâ- 
teux, etc.  la  fermentation  s'y  éta- 
bb't  difficilement  ;  et  il  faat  une 
grande  masse  de  liquide  pour  dé- 
conàposer  pleinement  le  suc  siru- 
peux: sans  cela,  le  vin  reste  li- 
Tome  X. 
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quoretix,  douceâtre,  et  nauséabond; 
ce  n'est  qu'après  un  long  séjour 
dans  le  tonneau  que  cette  liqueur 
arrive  au  degré  de  perfeclioa 
qu'elle  peut  aftemdre. 

La  température  de  l'air  ,  l'état 
de  Fatmosphère,  le  temps  qui  a 
régné  pendant  la  vendange ,  toutes 
ces  causes  et  leurs  effets  doivent 
toujours  être  présens  à  l'esprit  de 
l'agriculteur,  pour  cpi'it  en  déduise 
des  règles  de  conduite  capables  dô 
les  guider. 

IV®.  Influence  des  principes  cons- 
tituans  du  moût  sur  la  fermtn* 
iation. 

Le  principe  doux  et  sacré, l'e^a 
et  le  tartre,  sont  les  trois  élémens 
du  raisin  qui  paroissent  influer  le 
plus  puissamment  sur  la  fermen- 
tation; c'est  non  seulement  à  leur 
existence  qu'est  due  la  première 
cause  de  cette  sublime  opération  , 
mais  c'est  encore  aux  proportions 
très-variables  entre  ces  divers  prin- 
cipes constituans  qu'il  faut  rap- 
porter les  principales  différences 
que  nous  présente  la  fermenta^ 
tron. 

1^.  Il  parotl  prouvé,  par  la  na- 
ture comparée  de  toutes  les  subs- 
tances qui  subissent  la  fermenta- 
tion spiritueuse  ,  qu'il  n'y  a  que 
celles  qui  contiennent  nn  principe 
doux  et  sucré  qui  en  soient  sus- 
ceptibles; et  il  est  hors  de  doute 
que  c'est  sur- tout  aux  dépens  de 
ce  principe  que  se  forme  l'alkool. 

Par  une  conséquence  qui   dé-  ' 
c^le  naturellement  de  cette  vé« 
rm  fondamentale,  lesxsorps ,  dans 
lesquels  le  principe  sucré  esk  le 
plus  abondant  y  doivent  fournir  la 
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>iqueur  ta  plus  spiriluetase  r  c'est 
au  resle  ce  qui  est  encore  confir- 
Hié  par  l'expérience.  Mais  on   ne 
s^uroit  trop  însisteF  sur  la  néces« 
site   de  bien  distinguer    le   sucre 
proprement  dit,  d'avec  le  principe 
doux.  Sans  doute  le  sucre  existe 
4a95  le  raisin;  ejt  c'est  surtout  k 
\iç\  qu'est  du  l'alkoo)  qui  résulte  de 
sa  décomposition   par  la  fermen- 
tation ;  mais  ce  sucre  es^  constam- 
Bënt  mêlé  avec  un   corps   doux 
plus  ou  moins  abondant,  et   très- 
propre  à  la  fermentation;  c'est  un- 
Vrai  levain    qui    accompagne    le 
sucre  presque  par-tout;  mais  quî^ 
par  hii-même  ne  sauroit  produire 
4e  l'àlkook  De  là  vient  que  lors- 
qu'on Veut  faire  fermenter  le  sucre 
pour  obtenir  du   taffta  ,  on  l'em- 
ploie à  l'état  de  sirop  dit  de  vezoUj^ 
parce  que  alovs  il  contient  le  prin- 
«lipe  doux  qui  en  &cilitela  fermen- 
tation. 

La  dîstÎBCtîon  entre  le  prinêrpe 
doux  et  sucré  et  le  sucre  propre- 
ment dit  a  été  très  -  bien  établie 
par  Dey  eux ,  dans  le  journal  àes^ 
pharmaciens. 

.  Ce  principe  doux  est  presque 
inséparable  du  principe  sucré  dans 
ks  produits  de  la  végétation  :  et 
ces  deux  principes  sont  si  bien 
combinés  dans  quelques  cas  ,  qu'où 
ne  peut  les  désunir  cçwp/èiemeîU 
qu'avec  peine:  c^st  ce  qui  s'oppo- 
sera ,  peut  être  encore  long  temps^ 
à  ee  qa'on  extraie  pour  le 
eoramerce  le  sucre  de  plusieurs 
végétaux^  qui  en  contiennent.  !|^ 
e^ne  à  sucre  pâroit  être  celui  * 
tous  les  végét^ix  où  celte  sépara- 
tbo;  est  le  plus  facile.    Biea  des. 


faits  nous  portent  à  croire  cfue  )Be 
principe  doux  est  voisin  par  sa? 
nature  du    principe    sucré  ;   qu'ifc 

f)eut  même,  avec  des  circonstances, 
avovables ,  se  changer  en  sucre  ;^ 
mais  ce  n'est  pas  iei  le  moment  de- 
discuter  ce  point  intéressant  de* 
doctrine. 

Un  raisin  peut   denc  être  très- 
doux  ,  très*agréable  à  la  bouche ,  eli 
produire  néanmoins  un  aséez  mau^ 
vais  vin ,  parce  que  le  sucre  peut 
bien   n'exister    qu'en    très  -  petite 
quantité  dans  un  raisin  en  appa- 
rence très- sucré:  c'est  la  raison  pouî^ 
laquelle  les  raisins  les  plus  doux 
au  goût  ne  fournissent  pas  toujours 
les  vins   les    plus  spiritueux.   Au 
pes4e,  il  suffit  d*^un  peu  d'habitude- 
pour  distinguer  la  saveur  vraiment 
sucrée  d'avec  le   goât  doux  cjue 
présentent  quelques  raisins.  C'est 
ainsi   que   la    bouche    habituée  à 
savourer  le  raisin,  très  -  sucré  da 
midi  9  ne  confondra  pas  avec  lui 
le  chasselas-^  quoique  très-doux ,  de- 
Fontainebleau^ 

.  Nous  devons  donc  considérer  le 
sucre  eomme  le  principe  qn£ 
donne  lieu  à  la  formation  de  l'aU 
kool  par  sa  décomposition,  et  le- 
corp&  doux  et  sucré ,  comnïe  le* 
vrai  levain  de  la  feruientation  spi-- 
ritueuse.  11  faut  doncj  peur  que  le 
moût  soit  propre  à  subir  ona- 
bonne  fermentation,,  qu'il  con- 
tienne ces  deux  principes  dans  de^ 
bonnes^  proportions  rie  sucre  seul 
ne  fermente^ofnt,  eu  du  moins  la 
fermentatioa  en  est  très  -  Lente- 
et  incomplète..  Le  mucilage  pur* 
ne  fournit  point  d'alkoolr  ce  n'est 
^a'à  La  réunion  de  ees^  deux,  sub^ 
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stances  qQ*ODt)evra  une  bonne  fer-  lorsque  la  vendage  se  feît  par  ud 

juentation  spiritneuse  (i).  temps  de  brouillard  let  de  pluie. 

2^.     Le    moût    très  -  aqueux  U  est .  des  pays  oà  Ton  mêle  du 

^éprouve  de  la  difficulté  à  fermen-  plâtre  cuit  à  la  vendage  pour  ab>* 

ter,  comme  le  moût  trop  épais,  sorber  rhumidité  excédante  qu^elle 

Il  faut  donc  un  degjé  de  fluidité  pent  contenir.  L'usage  étabU  daxH 

convenable  ,    pour     obtenir    une  d'autres  endroits ,  de  dessécher  le 

bonne  fermentation,  et  c'est  celui  raisin  avant  de  le  &ire  fermenter, 

qae^  présente  le  suc  exprimé  du  est  fondé  sur  le  même  principe, 

raisin  parvenu  à  une  maturité  par-  Tous  ces  procédés  tendent  essen- 

iaite.  tiellenaent    à    enlever    l'humidité 

Lorsque  le  moût  est  très-aqueux,  dont  les  raisins  peuvent  être  im- 

la  fermentation  est  tardive ,  diffi-  prégnés ,   et  à  présenter   un  suc 

•cile  ,  et  le  vin  qui  en  provient  est  plus  épais  à  la  fermentation* 

foible  et  très  -  susceptible  de  dé-  3®.  Le  jus  du  raisin  mûr  con- 

composition.  Dans    ce    cas  ,    les  tient   du   tartre  qu'on  peut  y  dé- 

«anciens  connoissoient    l'usage    de  montrer  par  le  simple  rapproche- 

<(uire  le  moût  :  ils  faisoient  éva-  ment.de  cette  liqueur,  ainsi  que 

porer   par  ce   moyen    l'eau  sur-  nous  l'avons  observé  ;  mais  le  ver» 

abondante  >  net    ramenoient    la  li-  jus  en   fournit   encore  une  pins 

t{ueur   au   degré  d'épaississement  grande  quantité ,  et  il  est  généra-* 

convenable.    Ce   procédé  ,    cons-  lemeut  vrai  que  le  raisin   donne 

taroment  avantageux  dans  les  pays  d'autant  moins  de  tartre,  qu'il  con- 

tlu    nord  ,  et   généralement,  par-  tient  plos  de  sucre, 

tout  où  la  saison  a  été  pluvieuse,  JLe  marquis  de  BuUion  a  retiré 

est  encore  pratiqué  de  nos  jours,  d'un  litre  de  moût,  e&viron  un  dé- 

Maupin  a  même  contribué  à  faire  cagramme  et  demi  (  4  gros  )  de 

laccorder  pins  de  faveur  à  cette  sucre  et  deux  grammes  de  tartre 

méthode^  en  prouvant,   par  des  (  demi  - çros  ).  Il  parott  ,  d'après 

«expériences   nombreuses  ,    qu^on  les  expériences  de  ce  même  chi** 

pou  voit  s^en  servir  avec  avantage  miste  ,    que  le  tartre   concourt , 

dans  presque  tous  les  pays  de  vi-  ainsi,  que   le  sucre  ,  à  faciliter  la 

gnobles.    Néanmoins  ce   procédé  formation  de  l'alkool.U  suffit  d'auge 

paroît  inutile    dans    les    climats  menler  la  proportion    du   tartra 

chauds  ;  il  n'y   est  tout  au  plus  et  wk  sucre   dans  le  moût,  pour 

applicable, que  daus  les  cas  où  la  parvenir  à  obtenir  trois  fois  plus 

saison  fduvieuse  n'a  pas  permis  au  d'esprit  ardent, 

raisin  de  parvenir  à  un  degré  de  Ce    même  chimiste    a  .  encore 

maturité    convenable  ,    ou    jbiea^  éprouvé  que  le  moût  privé  de  son 


(  1  )  Il  est  des  corps  muqneux  qui  subissent  k  fermentation  spiritueuse  ;  nais 
i\  est  probable  que  ces  corps  muqueax  contiennent  du  sucre  qu^il  est  d'autant 
|4us  dimcile  d'en  extraire ,  que  sa  proportion  y  est  moindre. 

Qq  a 
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lartre  nefenucule  pas, mais  qu'on        H  paroît  donc  ,  d'aprèîS  ces  ex- 

J>eut  lui  redonner  la  propriété  de  périences,  que  le  tarlre  facilite  4a 

ermenter  en  lui  restituant  ce  prin-  fermentation,  et  concourt  à  rendre 

cipe.  la  décomposition  du  sucre  plus  corn* 

Environ  cent  vingt  litres  d'eau  plète. 
(  120  pintes)  trois   kilogrammes  A  R  T.    II. 

de  sucre  (100 onces),  sept  heclo-. 

grammes  de  crème  de  tartre  (une  Phénomènes  et  produits  de  la 
.livre  et  demie  )  ont  resté   trois  jfermentation. 

mois  sans  fermenter  ;  on  y  a  ajouté 

environ  huit  kilogrammes  (  16  li-         Avant  de   nous   occuper  avec 

vres)  de  feuilles  de  vigne  pilées^  détail  des  principaux  phénomènes 

et  le    mélange    a  fermenté   avec  que   nous  offre  la  fermentation, 

force,  pendant  quinze   jours.  La  nous  croyons  convenable  de  tracer 

-même  quantité  d'eau,  et  les  feuilles  d'une  manière  rapide,  la  marche 

de  vigne  mises  à  fermenter,  sans  qu'elle  suit  dans  ses  périodes, 
suore  et  sans  tartre,  il  n'en  est  ré-        La  fermentation  s^annonce  d'à» 

suite  qu'une  liqueur  acidulée.  bord  par  de  petites  bulles  qui  pa- 

6ur  cinq  cents  litres  de. moût  roissent  sur  la  surface  du  mont; 

{  5oo  pintes  ),  cinq  kilogrammes  peu  à  peu  ou  en  voit  qui  s'élèvent 

de  cassonnade  (10  livres)  et  deux  du  centre  même  de  la  masse  en 

kilogrammes  de  crème  de  tartre,  fermentation  et  viennent  crever  à 

la  fermentation  s'est  bien  établie^  la  surface:  leur  passage  à  travers 

et  a  duré  auarante-huit  heures  de  les  couches  de  liquide  en  agite  tous 

plus  que  oans  les  cuvées  gni-ne  lesprincipes,  en  déplace  toutes  les 

eontenoient  que  le  moût  simple;  molécules;  et  bientôt  il  en  résulte 

le  vin  provenant  de  la  première  un  siflement  semblable  à  celui  qui 

fermentation  a  fourni  une  pièce  est  produit  par  une  douce  ébulli- 

et  demi  eau-de-vîe ,  à  20  degrés  ,  tion. 

aréomètre  de  Baume ,  sur    sept        On  voit  alors  très-sensiblement 

pièces,  sur  lesquelles  la  distillation  s'élever  ^  à  plusieurSx  pouces  au« 

av oit  été  établie  ;  tandis  que  le  vin,  dessus  de  la  surface  hquide  y  de 

qui  étoit  fait  sans  addition  de  sncre  petites  gouttes  qui  retombent  de 

ni  détartre,  n'a  produit  qu'u^ou-  suite.  Dans  cet   état,  la  liqueur 

zième  eau  de-vie  de  même  àefm.  est  trouble ,  tout  est  mêlé ,  confon- 

Les  raisins   sucrés  demandent  du  ,  agité,  etc. ,  des  filamens,  des 

sur  tout  qu'on  y  ajoute  du  tartre  ;  pellicules,  des  flocons ,  des  grap* 

il  suffit    à   cet    effet    de   le  faire  pes,  des  pépins  nagent  isolément-, 

^ouillir  dans  un  chaudron  avec  le  sont  poussés,  chassés,  précipités  , 

moût  pour  l'y  dissoudre.  Mais ,  élevés ,  jusqu'à  ce  qu'enfin  ils  se 

lorsque  les  moûts  contiennent  du  fixent  à  la  surface,  ou  se  déposent 

tartre  en  excès  ,  on  peut  les  dis-  au  fond  de  la  cuve.  C'est  de  celle 

poser  à  fournir  beaucoup  d'esprit  manière  ,  et  par  une  suite  de  ce 

ardent  en  y  ajoutant  dusucre.  mouvement  intestin ,  que  se  formp 
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à  la  surface  de  la  liqueur,  une  croûte  pay«  (îroîds ,  mais  sur- tout  lorsque 

{)lus  on  moins  épaisse,  qu'on  appelle  la  température  est  an-dessous  da 

e  chapeau  de  la  vendange.  lO^  degré,  que  la   vendange  dé* 

*    Ce  mouvement  rapide,  et  le  dé-  posée  dans  la  cuve  n'éprouve  au* 

gagement  continuel  de  ces  bulles  cune  fermentation,  si,  par    des 

«ériformes ,  augmentent  considéra*-  moyens  quelconques,  on  ne  par* 

blement  le  volume  de  la  masse.  La  vient  à  en  réchauffer  la  masse  ^ 

liqueur  s'élève  dans  la  cuve   au«-  ce  qui  se  pratique  en  y  introdut* 

dessus  de  son  niveau  primitif;  les  sant  du  moût  cbaud,  en  brassaut 

bulles  qui  éprouvent  quelque  ré-  fortement  la  liqueur^  en    écbauf- 

sistance  à  la  volatilisation  par  repais^  faut  l'atmosphère  ^  en  recoiivrant 

seur  et  la  ténacité  du  chapeau,  la  cuve  avec  des  étoflës  quelcon* 

se  font  jour  par  des  points  déter-  ques,     , 

minés ^  et  produisent  une  écume  Mais,  du  moment  que  la  fer-, 

abondante.  mentation  commence^  la  chaleur 

La  chaleur  augmentant  en  pro-  prend  de   Finténsité  ;   quelquefois 

portion  de  l'énergie  de  la  fermen-  U  sufSt  de  quelques  heures  de  fer- 

lation,  dégage  une  odeur  d'esprit  mentation  pour  la  porter  au  plus 

de  vin,  qui  se  répand  dans  tout  le  haut  degré.  En  général  elle  est  eu 

voisinage  de  la  cuve;  la  liqueur  rapport  avec  le  gonflement  de  la 

se  fonce  en  couleur  de  plus  en  plus;  vendange;   elle    croît  et   décroît 

et,  après  plusieurs  jours,  quelque-  comme  lui,  comme  on  pei^t  s'en 

fois    seulement     après    plusieurs  convaincre  par  des  expériences  que 

heures  d'une  fermentation  tumul-  je  joindrai  à  cet  article, 

tueuse ,  les  symptômes  diminuent ,  La   chaleur  n'est  pas  toujours 

la  masse  retomoe  à  ;^n  premier  égale  dans  toute  la  masse  ;  souvent 

volume,  la  liquenr  s*éciaircit,  et  elle  est  plus  intense  vers  le  milieu, 

la  fermentation  est  presque  ter-  sur-tout  dans  les  cas  où  la  fermea* 

minée.  lation  n'est  pas  assez  tumultueuse 

Parmi  les  phénomènes  les  plus  pour  confondre  et  mêler,  par  des 

frappans,  et  les  eSets  les  plus  $en-  mouvemens  violens,  toutes  les  par* 

sibles  de  la  fermentation,  il  en  est  ties  de  la  masse  :  alors  on  foule  de 

quatre  principaux  qui  demandent  nouveau  la  vetidange  ;  on  l'agHè  de 

une  attention  particulière  :  la  pro-  la  circonfi$rence  an  centre ,  et  on 

duction  de  chaleur,  le  dégagement  établit  sur  tous  les  points  une  tempé*> 

<lu  gaz,  la  formation  de  lalkool,  et  rature  égale. 

]a  coloration  de  la  liqueur.  Nous   pouvons  établir   comme 

Je  dirais  sur  chacun  de  ces  phé-  vérités  incontestables,  i^.  qu'à  tem- 

nomènes, ce  que  l'observation  nous  pérature  égale,  plus  la  masse  de 

a  présenté  jusquici  de  plus  positifs  la  vendange  sera  grande ,  plus  il 

y  aura  d'effervescence,  de  mouve* 

I®.  Production  de  chaleur.  ment  et  de  chaleur.  2^.  Que  l'effer- 
vescence, le  mouvement^  la  cha- 

U  arrive   quelquefois    dans  les  leur,  sont  plus  grands  dans  la  ven- 
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dange  où  le  suc  du  raisin  est  ac-  de  inoa^ser,  qu'à  ce  quil.s  ont  êié 

compagne  de  pellicules,  de  pépins,  enferniés  dans  le  verre,  avant  qulls 

de  rafles, ^ta,  que  dans  le*tfUG  du  aient  complété  leur  fermentation* 

raisin,  ou  dans  le  miwt  séparé  de  Alors  ce  gaz,  lentement  développé 

toutes  ct^  jnatières.  30.  Qae  la  fer-  dans  la  liqueur,  y  reste  corapnnié 

laentartion   peut   produire  -depuis  jusqu'au  moment  où,  l'efibrt  de  la 

12  jusqu'à  a8  degrés  de  oiialeur,  compression  venant  à  cesser  par 

(du  inéinsje  l'ai  vue  en  activité  entre  Touverture  des  vaisseaux,  il  peut 

ces  deux  extrames).  s'échapper  avec  force. 

Ce  gaz  acide  donne  à  toutes  les 

1°.  Dégagement  de  Gaz.  liqueurs  qui  en  sont  imprégnées  , 

une   saveur  .  aigrelette  ;  les    eaux 

liC  gaz  acide  carbonique  qui  se  minéraks,  appelées  eaux  gazeu^ 

dégage  de  la  vendange ,  et  ses  efiets  ses ,  lui    doivent  leur  principale 

nuisibles  à  la  respiration^  sofit  con-  vertu.   Mais  ce   seroit   avoir  une 

nus  depuis    que   la   fermentation  idée  peu  exacte  de  «on  véritable 

est  connue  eltemdme.  Ce  gaz  s'é-  état  dans  le  vin,  que  de  comparer 

chappe  en  bulles  de  tous  les  points  ses  effets  à  ceux  qu'il  produit  par 

de  la  vendange^  s'élève  dansla  masse  sa  libre  dissolution  dans  l'eau, 

et  vient  crever  à  la  sur  face.  Il  déplace  L'acide  carbonique  qui  se  dé- 

Vair  atmosphérique  qui  repose  sur  gage  des  vins ,  tiçnt  en  dissolution 

la  vendange,  occupe  par -tout   le  une    portioii    assez    considérable 

vide  de  la  cuve,  et  déverse  ensuite  d'cilkooL  Je  croîs  avoir  été  le  pirc- 

par  les  bords,  en  se  précipitant  dans  mier  à  faire  connoitre  cette  vérité, 

les  lieux  les  plus  bas  à  raison  de  sa  lorsque  j'ai  enseigné  qu'en  expo* 
pesanteur.  C'est  à  la  formation  de  ^  saut  de  Teau  pure  dans  des  vases 

ce   pz  9  qui  enlève  une  portion  placés  in^médiatement   au-dessus 

d'oxigètie  et  de  carbone  aux  prin*  du  chapeau  de  la  vendange,   au 

cipesconstituansdu  moût,  que  nous  bout  de  deux  à  trois  Jours,  cette 

rapporterons  par  la  suite  las  princi-  eau  étoit  inlprégnée   cvacide  car- 

paux  changemens  qui  surviennent .  bonique^  et  qu'il  suflSsoit  de  l'en- 

dans' la  fermentation.  fermer  dans  des  bouteilles  débou* 

Ce' gaz,  retenu  dans  la  Kqueur  chées,  et  de  l'abandonner  à  elle- 

par  tous   les  moyens  qu'on  peut  mépe  pendant  un  mois^  pôurob- 

opposera  son •évaporation,contri-  tenir  un  assez  bon   vinaigre.  Eu 

bue  à  lui  conserver  l'arôme  et  une  même  temps  que  le  vinaigre  se  (br- 

portion  dalkool  qui  s'exbale  avec  me^  il  se  précipite  dans  Ta  liqueur 

lui.  Les  anciens  connoissoient  ces  des    flocons    abondans    qui    sont 

moyens,  et  ils  distinguoient  avec  d'une  nature    très •< analogue  à   la 

soin  le  produit  d'une  fermentation  fibre.  Lorsque,  au  lieu  de  se  ser- 

libre  ou  clause^  c est-à-dire,  faite  vir  d'eau  pure ^  on  emploie  de  l'eaa 

dans  des  vaisseaux  ouverts  ou  dans  qui  contient  des  sulfates  terreux, 

des    vaisseaux    fermés.   Les   vins  telle  que  l'eau  de  puits,  on  voit  se 

mousseux  ne  doivent  la  propriété  développer^  au  moment  do  l'acé- 
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tFfîcatîoH)  une  odeur  de  gaz  liy* 
drogène  salfaré  qni  provient  dd 
}a  décoinposition  de  Tacide  sulfu* 
xîque  luî-niémep  Cette  expérience 
prouve  sufBsaimnent  que  le  gas^ 
iicide  carbonique  enttakie  avec  lai 
de  l'alkool  et  un  peu  de  principe 
exfractif  ;  et  que  ces  deux  princi- 
pes, nécessaires  k  la  fbrmaiion  de 
facide  nitreux,  en  se  décompo- 
6ant  ensuite  par  le  contact  de  lair 
at^nospbérique,  produisent  l'acide 
acét^ux. 

Mais  Talkool  est-il  dissout  dans 
le  gaz,  ou  se  volatil ise-t-il  par  le 
»eu)  fait  de  la  chaleur?  On  ne  peut 
décider  cette  question  que  jpar  des 
expériences  directes.  D.  Geniii 
avoit  observé  en  1770»  que,  ^\-  0n 
lenversoit  une  clocne  de  verre 
Aur  le  chapeau  de  la  vendante  en 
fermentation,  les  parois  intérieure» 
se  remplissoient  de  gouttes  d*un  li* 
<|uide  qui  avoit  l'odeur  et  les  pro- 
priétés du  prenrier  phlegme  qui 
passe ,  lorsqu'on  distille  l'eart-de-vie. 
Humb^idt  prouve  que ,.  si  Pou 
reçoit  la  mousse  de  Champagne 
sous  des  cloches,  dans  l'appareil  des 
^az  y  et  qu'on  les  entoure  de  glace, 
il  se  préeipite  de  lalkool  sur  les 
parois^  par  la  seule  impression  du 
£roid  II  paraît  donc  que  l'alkool 
est  dissous  dans  le  gaz:  acide  carbo-» 
Bique;  et  d'est  cette  substance  qui 
eoEunnique  au  gaz  vineux  une  por^; 
tipn  des  pyopriétés'  qu'il  a.  Il  n'est 
personne  qui  ne  sente,  par  Fim-^ 
pression  même  que  fait  sur  nos 
jsrgane^le  mbmsedu  vin  de  Cbam*i 
pagne ,  eombien  cette  matière  ga^^ 
zenze  est  modifiée,  et  difiere  de 
Kacide  carbonique  pur. 

Ce  Xk'est  pas  le  moût  le  pkiSisisn 


eré  qui  fournit  le  plus  d'acide  ga- 
zeux ;  et  ce  n'est  pas  lui  non  plus 
qu'on  emploie  pour  fabriquer  or-, 
dinairement  des  vins  mousseux. 
Si  l'on  suffoquoit  la  fermentation 
de  cette  espèce  de  raisins  en  l'en* 
fermant  dan$  des  tonneaux  ou  bou> 
teilles  »  pour  lui  conserver  le  gaz  qui; 
se  dégage,  le  principe  sucré  qui  y 
abonde  ne  seroit  p^s  décompcsé^ 
et  le  vin  en  seroit  .doux ,  liquoreux  y 
pi^eux^  désagréable.  Il  est  des  vins^ 
doQt  pr<esqqe  tout  l'alkool  est  dis^ 
sous  dans  le  principe  gazeux  :  celui^ 
de  Champagne  nous  en  fournit  une 
preuve. 

Il  est  difficile  d'obtenir  du  via 
à  la  fois  rouge  et  mousseux,  attendu 
que,  pour  pouvoir  I0  colorer,  il 
faut  le  laisser  fermenter  sur  lamai:c,. 
et  que ,  par  cela  même ,  le  gaz  a4;:id<r 
se  dissipe. 

Il  est  des  vins  dont  la  fermen- 
tation lente  se  continue  pendant^ 
plusieurs  mois  ;  ceux-ci  ^inis  à  pror 
posdans  des  bouteilles^.devienn^^nt 
mousseux.  Il  n^est  même  à  W  rir 
gueur  que  cette  nature  de  vins  qui 
puisse  acquérir  cette  propriété  : 
ceux  dent  ift  fermentation  est  nar 
tuxellement  turaulti^euse,  teriuinent 
trop  promptemont  leur  travail,  et 
bris^eroientles^  vases  dans  lesquels 
on  essaîéroît  de  tes  renfermer.: 

Ce  gaz^'  acide  est  dangereux  à 
Inspirer  :  tous  les  animaux  qui  s'ex- 
posent  imprudemment  dans  ^on 
atitiosphère  y  sont  sufibqués«  Ces 
tristes^ èn^mims  sout  à  craindre , 
brsquon  &it  fermenter.  \m  Tieuf 
d'ange  dans  des  lieux  bas,.etoii  Pair 
n'est  pas  renouvelé;^  Ce ,  ffiiide  ga# 
jseiix  déplace  Tair  atmeapàérique  > 
et  fiait  pâi:  occuper  tout  LiuténeaY 
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du  cellien  II  est  dwant  pim  dan- 
gereux, qu'il  est  invisible  comme 
Tair  ;  et  Fou  ne  âauroit  trop  se  pré- 
cautionner contre  ses  fdnestes 
eflets.  Pour  s'assurer  qu'on  ne 
court  aucun  risque  en  pénétrant 
dans  le  lieu  où  fermente  la  ven* 
dange ,  il  faut  avoir  Tattention  de 
porter  une  bougie  allumée  eu 
avant  de  sa  personne  :  il  n'y  a  pas 
de  danger  tant  que  la  bougie  brûle  ; 
mâis^  lorsqu^on  la  voit  s'aflPoiblir 
ou  s'éteindre  Jl  faut  s'éloigner  avec 
prudence. 

On  peut  prévenir  oe  danger  ^  en 
saturant  le  gaz  à  mesure  qu'il  se 
précipite  sur  le  sol  de  l'atelier, 
en  disposant  sur  plusieurs  points 
du  iait  de  chaux  on  de  la  chaux 
vive.  On  peut  parvenir  à  désin- 
feeter  un  lieu  vicié  par  cette  mor* 
telle  mofiete ,  en  projettant  sur  le 
sol  et  contre  les  murs  de  la  chaux 
vive  délayée  et  fusée  dans  l'eau. 
Une  lessive  alkaline  caustique  ^ 
telle  que  la  lessive  des  savonmers, 
l'ammoniaque ,  produiroient  de 
eemblables  effets;  dans  tous  ces 
cas,  l'acide  gazeux  se  combine 
instantanénient  avec  ces  matières , 
et  l'air  extérieur  se  précipite  pour 
en  occuper  la  place. 

3®,  formation  de  Vàlkooh 

Le  principe  sucré  existe  dans 
le  moût^  et  en  fait  un  des  princi- 

f>aux  caractères  :  Il  disparoît  par 
a  fermentation ,  et  est  remplacé 
par  l'alkool  qui  caractéxis^^^ssen- 
tiellcmeot  lë  vip. 

Nous  dirons ,  par  la  suite ,  de 
quelle  manière  on  peut  concevoir 
ce  phénomène ,  ou  cette  suite  in- 
téreasaote   de    décompositions   et 


VIN 

de  productions.  Il  ne  nous  appatw 
tient  dans  ce  moment  que*d'indi* 
quer  les  principaux  faits  qui  ac- 
compagnent la  formation  de  Tal- 
kool. 

Comme  le  but^  et  l'effet  de  la 
fermentation  spiritueuse,  se  rédui- 
sent a  produire  de  l'alkool ,  en  dé- 
composant le  principe  sucré  ,  il 
s'en  suit  que  la  formation  dé  I'ub 
est  toujours  en  proportion  de  la 
destruction  de  l'autre ,  et  que  Tal- 
kool  sera  d'autant  plus  abondant 
que  le  principe  sucré  l'aura  été 
lui  -  même  ;  c'est  pour  cela  qu'on 
augmente  à  volonté  la  quantité 
d'alkool,  en  ajoutant  du  sucre  aa 
moût  qui  paroît  eu  manquer. 

Il  suit  toujours  de  ces  m'êmes 
principes ,  que  la  nature  de  la  ven- 
danse  en  fermentation  se  modifie 
et  change  à  chaque  instant  :  Todeur , 
le  goût ,  et  tous  les  autres  carac* 
tères  varient  d'un  moment  à  l'autre. 
Mais,  comme  il  y  a  dans  le  tra- 
vail de  la  fermentation  une  marche 
très-constante  ^  on  peut  suivre  tous 
ces  changemens,  et  les  présenter 
comme  des  signes  invariables  des 
divers  états  par  lesquels  passe  la 
vendange. 

i^.  Cb  moût  a  une  odeur  don- 
éeâtre  qui  lui  est  particulière  ;  2^ 
la  saveur  en  est  plus  ou  moins  su- 
crée ;  3^.  Il  est  épais  et  sa  consis- 
tance varie,  selon  que  le  raisin  est 
plus  ou  moins  mûr,  plus  on  moins 
sucré.  J'en  ai  éprouvé  qui  a  mar* 
que  75  degrés  à  Paréomètre^  et 
)en  ai  vu  d'autre  qui  ne  donnoit 

3 ne  40  à  42.  Il  est  très-solnble 
ans  l'eau. 

A  peine  la  fermentation  est  elle 
décidée  ,  que  tous  les  caractères 

changent 


Digigied  by 


]i^( 


Google 


^han^nt  ;,  rodoui;.  wrameîioe  h 
devenir  piqjuaQte  p^r  le  dégager 
meni  de  lacide  c^rbppique;  la  sar 
veur  efiQoris  trè^rdouc^  ^st  u^éaut 
nioiD^  déjà  mHée  d'ttn  p<ea  d^  pir 
cjuani;  l^f,cQD;>îstanqfl  dimipuQ.;;!^ 
liqueuu:  qui, Jusque- là n'avoitiîpféT 
sente  qo*uD  tour  uniforai^^  l^ifW 
paroitre  des  flocon»  qui  devienueuf 
de  plus  en  plus,  insolubles,  ,  . 

Peu  à  peu  la  saveur  sucrée  s'af- 
foiblit  et  la  vÀneuae  se  for^fte?;  la^ 
liqueur,  diminue'  seusiblenxept  dQ 
consistance;  les  flocons ;.d4taiehéî$ 
de.  ta>  masseï  sont  plusi  eooiplète' 
juent .  isoléa,  L'odeùi>  d'aikool  se 
fiiit  sentir  luéuie  à  une  assez  grande 
distance. 

Enfin,  arrive  un  mondent  où  le 

f)rincipe  sucré  n'est  plus  sensible; 
n  saveur  et  IWear  n'indiquent 
plus  que  de  l!alkool';  cependant 
tout  le  principe  sucré  n'est  pas 
détruit  ^  il  en  reste  encore  une 
portion  dont  J'existcnce. n'est  qye 
masquée  par  celle  de  Talkool  qui 

t prédomine ,  comme  il  cpnste  par 
es  expériences  très  -  rigoureusea 
de  D.  Gentil.  La  décomposition  ul-i 
térieure  de  cetle  substance  se  fait 
à  laide  de  la  fermentation  tran* 
quille  qui  se  continue,  dans  k$ 
tonneaux. 

Lorsque  là  {ermenlation  a  par* 
coura  et.  terminé  toutes  ses  pério^ 
des,  il  n'existe  plus  de  sucre;  la 
liqueur  a  acquis  de  la  fluidité  ^  et 
De  présente  que  de  l'alkool  môle 
avec  ua  peu  d'extrait,  et  le  principe 
colorant. 

4^.    Coloration  de  la  liqueur 
vineuie. 

Le  moût  qui  découle  du  raisin 
Tome  X. 


qu'on, tfa^fporte  dp, j^: vîg^eà  hx^ 
cuve  avant  quon  l'hait  foulé  jp!  fer*» 
meute  seu|^ .  dgjUDA  h.  ^m.  vifTjge , 
le  prqtQpj9ff,  de^/aukcietw.  qui  n'es^ 
p^. coloré^.  1  ^  ,  ji   '       :  '  t'i 

.  Les  r^is^ii,  rongjasr,,  dpu t  op^  e;^ 
pcime.l^  ^w;  ftar  Je  ^in^plelb.ulage^ 
toikn^siSfint  dtt,va^  |:}Iaaq  toutei  l^ 
fois  q^ToA  jie  fait  pafi,  fermenter  sui; 
le  marc;  ^ 

Le  vin  se  coloré  d'autant  plus 
que  la  vendange  ^e^  .plus  long- 
temps en  fermentation. 

Le  vin  es(d!autanf.  moins  colore 
que"  le  foùragé  a  été  moins  fort , 
ël  qu^on  s'est  abstenu  avec  plus  de 
soin  de  &ire  fermenter  sur  \o 
marc^ 

■<  Le  Vin  est  cTautaot  pluscolbré 
qnelé  raisiin^est  plusmâr  et  moins 
aqueux. 

La  liqueur  que  fonnmt  le  maro 
qu'on  somnet  au  pressoir  est  plus 
colorée. 

Les  v^in^  raéridionanx ,  -et,  en  gé« 
nér^l,  ceux  qu'on  récolte  dans  li&s 
lieu:e  bien  exposés^  aoi  midis,  soni 
plus:  colorés  que  les  vitis  du  i|ord^ 

Teik  sont  Ibs  axiomes  pratiques 
qu'une  longue  expérience  a  sanc- 
tionnés. Il  ea  résulte  deux  vérités 
fondamentahes  :  la  première  y  c'esi! 
que  le  principe  colorant  dU  vid 
existe  dans  la.  pellicule  du  raisiii* 
lasecohde ,  c'est  que  ce  principe 
ne  s^  détache  et  ne  se  dissout  com* 
plètement  dans  la  vendange^  que 
lorsque  Tâlkool  y  est  développé*. 

Nous  nous  occuperons  en^  tempa 
et  lieu  de  la  nature  de  ce  princi- 
pe colorant^  'et  nouç  ferons  voir 
que  ^.  malgré  qu'il  se  rapproche 
des  résines  par  quelques  proprié/ 

R  r 
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tés,  il  en  difflbre  néanmoiûS  essen- 
tiellement 

Il  n'est  personne  qni,  d'après 
ce  court  exposé,  ne  puisse  se  ren- 
dre raison  de  tous  les'  procédés 
usités  pour  obtenir  des  vins  plus 
eu  moins  colorés^  let  (jui  ne  sente 
déjà  qn^l  est  au  pouvoir  de  ràgri- 
cnlteur  de  porter  dans  ses  vins  la 
teinte  de  couleur  qu'il  désire.    <    ' 

A  R  T.     I  I  L 

'Préceptes  généraux  sur  Vart  de 
gouverner  la  fermentation. 

La  fermentation  n'a  besoin  ni 
de  secours  ni  de  remèdes ,  lorsque 
le  raisin  a  obtenu  son  deeré  de 
maturité  convenable ,  que  l'atmo- 
sphère n'est  pas  trop  froide  ^  et 
3 ne  la  masse  de  la  vendange  est 
u  volume  requis.  Mais  ces  condi- 
tions, sans  lesquelles  on  nesauroit 
obtenir  de  bons  résultats ,  ne  se 
réunissent  pas  toujours;  et  c'est  à 
l'art  qu'il  appartient  de  rappro- 
cher toutes  les  circonstances  fa- 
vorables^ et  d'éloigner  tout  ce  qui 
})eut  nuire  pour  obtenir  une  bojuie 
ennentation. 

\j^s  vices  de  la  fermentation  se 
déduisent  naturellement  de  la  na- 
ture du  raisin  qui  en  est  le  sujet, 
et  de  la  température  de  l'air  qui 

Êeut  être  considéré  comme  un 
ieo  puissant  auxiliaire. 
Le  raisin'  peut  ne  pas  contenir 
assez  de- sucre  pour  donner  lieu  à 
une  formation  su£Ssante  d'aikopl  : 
et  ce  vice  peut  provenir  ou  de  ce 
que  le  raism  n>st  pas  parvenu  à 
maturité,  ou  de  ce  que  le  sucre 
y  est  délayé  dans  une  quantité 
trop  considérable  d'eau,  ou  J>ien 


VI  Ni        ' 
encore  de  ce  que  ,  par  k  ttatnrtf 
même  du  climat^  le  sucre  ne  peut 

Eas  sufiSsamment  s^y  développer, 
^ans  tons  ces  ca» ,  il  est  deux 
moyens  de  corriger  le  vice  qui 
existe  dans  la  nature  même  an 
raisin  :  le  premier  consiste  à  por- 
ter dans  le  moût  le  principe  qui 
lui  manque  :  une  addition  conve- 
nable de  sucre  présente  à  la  fer- 
mentation les.  matériaux  néces- 
i^t^%  à  la  formation  db  l'alkool; 
et  on  supplée  par  l'art  an  défaut 
de  la  niature.  Il  paroît  cpie  les  an- 
ciens- connoissoieut  ce  procédé , 
puisqu'ils  mdioièut  du  miel  au 
moût  qu'ils  faisoient  fermenter. 
Mais ,  de  nos  jours ,  on  a  bit  des 
eicpériences  très-directes  à  ce  sujet, 
et  je  me  bornerai  à  transcrire  ici 
les  résultats  de  celles  qui  ont  été 
faites  par  Macquer. 

%  Au  mois  d'octobre  1776 ,  Je 
nte  suis  procuré  assez  de  raisins 
blancs , T^m^ai/  et  métier^  d'un  jar- 
din de  Paris,  pour  faire»  vingtcmq 
à  trente  pintes  de  vin.  C'étoit  du 
raisin  de  rebut  ;  Je  l'avois  choisi 
exprès  dans  un  si  mauvais  état  de 
maturité,  qu'on  ne  pouvoit  espé- 
rer d'en  faire  un  vin  potable  ;  il  y 
en  a  voit  près   de  ta  moitié  «dont 
une  partie  des  grains  et  des  grap- 
pes entières  éloiènt  si  verts  qu'on 
i^en  pouvoit  supporter   l'aigreur. 
Sans  autre  précaution  que  ceile  de 
faire  séparer  tout  ce  qu'il  y  avoit 
de  pourri; j'ai  fait  écraser  !e  reste 
avec  les  rafles,  et  exprimer  le  Jas 
à  la  main  ;  le  moût  qui  en  est  sorti 
étpit  très  -  trouble  ,  d'une  couleur 
verte,    sale,  dpne  saveur  aigre- 
douce,  où  l'aciâe  dominoit  telle- 
ment qu'il  faisoit  faire  la  grimace 
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4  ceux  ^i  en  goàtoient/J'ai  Atit 
dissoudre  daos  ce  moût  assez  ûe 
sacre  brut,  pour  lui  donner  la 
saveur  d'un  vin  doux  assez  bon  ; 
et,  sans  chaudière,  sans  entonnoir, 
sans  fourneau^  je  Tai  niis  dans  un 
tonneau ,  dans  une  salle  au  fond 
d'un  jardin,  où  il  a  été  abandonné. 
La  fermeniatiba  s'y  est  établie 
dans  la  troisième  journée  et  s'y 
est  soutenuç^  pendant  huit  jours, 
d'une  manière  assez  sensible,  mais 
pourtant  fort  modérée;  Elle  s'est 
appaisée  d'elle  •>même  ^près  ce 
temps. 

»  lie  vin  qui  en  a  résulté,  étant 
tout  nouvellement  fait  et  encore 
trouble ,  avoit  une  odeur  vineusç 
assez  vive  et  assez  piquante  ;  la 
saveur  avoit  quelque  chose  d*un 
peu  revécfae,  attendu  que  celle  du 
sucre  avoit  disparu  aussi  complè- 
tement que  s'il  n'y  en  avoit  jamais 
eu.  Je  l'ai  laissé  passer  l'hiver  dans 
son  tonneau^  et  l'ayant  examiné , 
au  mois  de  mars  ',  j'ai  trouvé  que , 
jsans  avoir  été  soutiré  ni  coulé,  il 
éloit  devenu  clair  ;  sa  saveur  quoi- 
que encore  assez  vive  et  assez  pi- 
quante, étoit  pourtant  beaucoup 
plus  agréable  qu'immédiatement 
après. la  fermentation  sensible  ; 
elle  avoit  quelque  chose  de  plus 
doux  et  de  plus  moelleux,  et  n'é- 
toit  môlée  néanmoins  de  rien  qui 
s'approchât  du  sucre.  J'ai  fait  met- 
tre alors  ce  vin  en  bouteille  ;  et 
l'ayant  examiné  au  mois  d'octo- 
bre 1777,  J'^î*  trouvé  qu'tt  étoit 
clair  ^fin^,  très -brillant,  agréable 
au  goût ,  généreux  et  chaud  ,  et 
en  un  mot ,  tel  qu'un  bon  vin  blanc 
de  pur  raisin,  qui  n'a  rieu  de  li- 
icporisux^  et  provenant  d'an  bon 
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vignoble,  dans  une  botine  ahnée^ 
Plusieurs  oonnoieseurs ,  auxqitels 
j'en  ai  fait  goûter ,  en  ont  porté  lé 
même  jugement,  et  ne  pou  voient 
croire  qu'il  provenoit  de  raisins 
iveits  dont  on  eût  corrigé  le  goût 
avec  du  sucre.         '        ^ 

3»  Ce  succès  qui  avoit  passé  mes 
espé^aBc^  ,  m'a;  engjagéi  à'  faire 
une  nouvelle  expérience  du  même 

{^enre,  ejt  encore  plus  décisive  par 
'extrén^e  verdeur  et  la  mauvaise 
qualité  du  raisin  que  j,'ai  employé* 
;  .  3»  Le  $   novembre  de  l'année 
^777?  f  *>  f^î*  oueillir  de  dessus  nn 
berceau ,  dans  un  jardin  de  Paris , 
de  l'espèce  de  |;ros.  raisins  qui  ne 
mûrit  jamais  bien  dans  ce  climat- 
ci^  et    que  nqus  ne   connoissons 
que  sous  le  tovf^  ^e  verjus  ^p^ce 
qu'on  n'en  fait  ^ère  d'autre  us^gé 
que  d'en  exprin^,  ^.®  î^  ^yant 
qu'il  soit  tourné,  pour  l'eipplôyer 
à  la  cuisine  en  qualité  d'assaison- 
nement acide:  celui  dont  il  s'agit 
eoi^men^ jt   a   peine  à  ,  tourner  - 
qïioiq^ue  la'  sàispà  fût  fort  avancée* 
et  il  a^oit  été  abandonné' dans  son 
berceau    eômnofé    s4ns  espérance 
qu'il  pût  acquérir  assez  de  matu- 
rité pout  être  mangeable.  II  ^oit 
eifeore  si  dur.^  que  j'ai  pris  le  parti 
;de  le  fairô  crever  sur  le  fe«i  f^our 
pouvoir  en  tii^er  plus  de ^ jus:  H 
m^en  a  fourni  huit  à  neuf  j^Mes. 
Ce  jus  avoit  une  saV§ur  trè^  -  acide 
dans  lacpieile  on  di^ingtloit  à  peine 
une  très-légère  saveur  sucrée.  J'y 
ai  fait  dissoiidre  de  ia  ^asscmade 
la  plus  commune,  {tt^^  ee^c|u'il 
me  parût  bien  sucra;'  il  te^ën  a 
fallu  beiauodup  plus  que  pour  le 
vin    de  l'expérience  préèédenfe, 
parce  que  l'acidité  de  oe  dêrniex 
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njoût  étoil  fceeucoup  pins  forfe. 
;Après  la  diasoluticm  de  ce  sôcre , 
la  saveur  de  la  liqueur  quoique 
très-sucrée  n'avoit  rien  de  ftalteur, 
parce  que  le  doux*  et  Taîgre  s'y 
i^isoieut  séu^ir.ass^z  viveneut  et 
séparément,  d'une  .manière)  désa^ 
gréafele. 

'  »  J*ai  mis  eelfc  éspèee  de  moûl 
dans  tine  cruche  qui  n'en  éloit  pas 
irntièretnent  pleine ,  côuvetfe  d'un 
simple  Ubge;  et  ki  saison  dfàBtdéj& 
très  -  ft^de ,  îe  l'ai  plaeé  dans  une 
talie  oùla  i4ia)eur  étoit  firesque 
toujottr&xle  11  à  13  degrés,  par'fe 
le  m<^en  d'un'  poêle. 

»  Quatre  jours  après ,  la  fermen- 
tation n'étoît  pas  encore  bien  sen- 
sible ;  lia  liqueuil|;  aie  parôiWit  fotft 
isussi  sucrée  et  tdut  aussi  acide  ; 
iudTsces  deui^  savèor^  commençant 
à  érrto  inieui  cbmbînéesj'il  eu  ré- 
suVioit  un   tout  plus  agréable  au 

»  La  14  ^nçyçmbre,-  fa  %yi;nen,- 
lâtîon.  ^tçît  dans  ^  '[^S?  î  ^^^^ 
t)Qugiè  aDji^m^i^  j>trQdûîfe  (îaps;le 
vide  de  la  jcrucVeg,,.sy  éléjgnpît 
aussitôt. 

»  Le  30^  la  fermentation  sensible 

*éloj^;6ntièrémenl]Cp.S8éf),ila  boci^^e 

lie, <5'ét^itgttoitî  plus  dau#  .rifiiérîeàr 

Ifie  la  c^ucbe.,   Iq  vHh  q«i  en  anoft 

résiflté  iMoit  néanmoins  Ixèstt rouble 

.et  blancbâ^m-^r  sa   laveur    n'avôit 

-  presque  plus  xiejp  de  sujcri  ;  eBe 

^éloit  vive,  piquante  ,  assez  agréa- 

<l>ie3  comble  d^lle  d'un  vinigéiié- 

'  xe^x^t  i<2hfti|d ,  midis  jaii)peQ;ga* 

;>zeu5C  ^{  I9n:pe9'vcrt. 

i   ^  J?ai.3l>QUQiié  la  crncfec.  et  Taî 

mise  dai>^run  lîeii  frais; pour  que 

le  viu^efe€\él  des'yjpeiiJBcliûniicr 


(Àt  la  fermentation  insèn»ble  pes- 
dant  tout  Thivcr. 

m  Enfin,  le  17  marsdernîeriyyS, 
ayant  examiné  ce  vin  ^  )e  l'ai  trouvé 
presque  totalement  >éclairci;  son 
veste  de  saveur  sucrée  avoit  dis- 
paru ainsi  que  son  acide.  Cétoît 
celle  d'un  vin  de  pur  raisin  assez 
ibrt,  >ne  manquant  point  d'agré- 
ment, mais  sans  aucun  parmm 
ni  bon(|uet  ,  parce  que  le  raisin 
;que  nous  nommons  «erjus  n'a 
point  du  tout  Ae  principe  odorant 
im  d'esparit  x^cteur  ;  à  cela  près , 
ce  vin  qui  est  nouveau  ,  et  qui  a 
«ncbre  à  gagner  par  fa  fermen- 
tation que  je  nomme  insensible, 
promet  de  .devenir  généreux  , 
4t)oetieux  et  agréable  ». 

t'Ces  expériences  me  .paroissent 

iiirouver  avec  évidence  :^ue  le  roeil- 
^Ur  moyen  de  remédier  au  dé- 
faut  de  maturité   des  raisins   est 
de  suivre  ce  que  la  nature  nous 
indique,) c'est  a  dire,  d'introduire 
dans  leur  moût  la  quantité  de  prin- 
cipe sucré  nécessaire  qu^ellen'apn 
Jeur  donner.  Ce  moyen  est  d'autant 
.plus  pratiquab}e,.quenon  seulement 
le  sucre,-mins encore  le  miel,  lamé- 
lasse  et  toute  autre  matière  sacca- 
:rinc  -d'un  moindre  prix,  peuvent 
cproduire   le  même  effet,  pourvu 
-qu'ils  n*aien  ) point  de  saveur  ac- 
icessoire  désagréable  qui  ne  puTSf« 
'être  détruite  par  une  bonne  fer- 
jmentatiôn. 

BuIIion  faisoit  fermenter  le  jus 
ides  treilles  de  son  parc  de  Belle- 
.iaiues  en, y  ajoutant  i^inze  à  vingt 
(livres de  sucre  par  muid  ;  le  vin  qui 
€n  pixnrenoit  étoit  de  bonne  qua-* 
lité. 
Rozier  a  proposé  depuis  long- 
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fenlps  dé  faciliter  la  femientation 
du  moût ,  et  d'améliorer  les  vins 
par  l'addition  du  miel  dans  la  pro- 
portion d'une  livre  sur  deux- cents 
.de  moût*  Tous  ces  procédés  repq* 
3ent  sur  le  même  principe  ;  savoir, 
qu'il  ne  se  produit  pas  d'alkool , 
l^woii  il  n'y  p^s  de  sucre  ;  et  que 
Ja  Formation  de  t'aikool  ^  et  consé- 
quemment  la  géuérosité  du  vin  est 
constainment  proportionnée  a  la 
quantité  de  sucre  existant  dans  1^ 
luout  ;  d'après  cela  >  il  est  évident 
qu'on  peut  porter  son  vin  au  degré 
de  spirituosité  qu'on  désire ,  quelle 
que  soit  la  qualité  primitive  du 
moût ,  en  y  ajoutant  plus  ou  moins 
de  aucre. 

Rozier  a  prouvé  (  et  l'on  peut 
parvenîr  an  même  résultat  en  cal- 
culant les  expériences  de  Bullion^ 
que  la  valeur  du  produit  de  la  fer- 
nientation  est  très- supérieure  au 
prix  des  matières  employées  ;  de 
sorte  qu^on  peut  présenter  ces  pro-, 
cédés  comme  objets  d'économie, 
et  comme  matière  à  spéculation. 

Il  est  encore  possible  de  corri- 
ger la  qualité  du  raisin  par  d'autres 
moyens  qui  sont  journellement 
pratiqués.  On  fait  bouillir  une  por- 
.tion  du  moût  dans  une  chaudière , 
on  le  rapproche  à  moitié,  et  on  le 
verse  ensuite  dans  la  cuve:  par 
ce  procédé  y  la  partie  aqueuse  se 
dissipe  en  partie,  et  la  portion  de 
,8Uore  se  trouvâint  alors  moins  dé- 
layée, la  fermentation  marche  avec 
plus  de  régularité ,  et  le  produit  e^ 
est. plus  généreux  :  ce  procédé, 
presque  toujours  utile  dap$  le 
nord ,  ne  peut  être  employé  dans 
le  midi,  que  lor3que  ja  saisço  «  4(é 
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1res -pluvieuse,  ou  que  le  raisin  n'y 
est  pas  assez  mûr. 

On  peut  parvenir  au  même  bdt 
en  faisant  desséther  le  raisiii  mi 
r soleil ,  ou  l'exposant  y.  à  cet  effet , 
dans  des  étuves  ,  ainsi  que  cela  se 
pratique  dans  quelques  pays  de 
vignobles. 

C'est  peut-être  encore  par  la 
même  raison  ,  toujours  dans  X'ix^- 
tention  d'ahsprber  l'humidité, qu'qn 
met  quelquerois  du  plâtre  dans  |a 
cuve,  aiusique  le  pratiquoient  les 
anciens. 

Il  arrive  quelquefois  que  le  uioût 
est  à  la  fois  trop  épais  et  trop  su- 
cré:  dans  ce  cas,  la  ferraenla!io*ii 
est  toujours  lente  et  imparfaite  ; 
les  vins  sont  doux,  liquoreux  et 
pâteux,  et  ce  n'est  qu'après  un 
long  séjour  dans  les  l^uteilles, 
que  le  vin  s'éclaircit ,  perd  le  pâ- 
teux désagréable,  et  ne  présenfe 
Elus  que  de  très-bonnes  qualités, 
ra  plupart  des  vins  blane^  d'£s> 
pagne  sont  dans  ce  cas- là.  Cette 
qualité  de  vin  a  néanmoins  ses 
partisans,  et  il  est  des  pays  où^  a 
cet  effet ,  l'on  rapproche  le  moût 
par  la  cuisson  ;  il  en  est  d'antres 
où  Ton  dessèche  le  raisin  par  le 
soleil  ou  dans  les  étuves ,  jusqu'à 
lui  donner  presque  la  consistance' 
d'uQ  extrait. 

Il  se^pit  aisé  4^03  fous  Içs  q^s 
^  provoquer  la  fcjfniiçnt^tion , .  ^'t 
en  délayant,  fà  l'aic^e  de  If'ei^u,  xffï 
:  mQut  trop  épais ,  soit  en  ^itaçt 
Jid  vendange  à  mesure  qu'elle  îex* 
mente  :  mais  tout  cela 4Qtt.  être  sup- 
ordonné  au  but  qu'on  se  propose 
çl'obl^ii:;  et  ^  L'^gijcuUeiu?  iu^- 


Digitized  by 


Google 


326  VIN 

gent  variera  ses  proc(5d^s  selon 
Peffet  qu'il  se  proposera  d'obtenir. 
On  ne  doit  jamais  perdre  de  vne 
que  la  fermentation  doit  être  gou« 
ver  née  d'après  la  nature  du  raisin, 
et  conformément  à  la  qualité  de 
vin  qu'on  désire  obtenir.  Le  raisin 
de  Bourgogne  ne  peut  pas  être 
traité  comme  celai  àe  Languedoc  ; 
le  mérite  de  l'un  est  dans  un  bou- 
quet qui  se  dissiperoit  par  nne 
fermentation  vive  et  prolongée  ;  le 
mérite  de  l'antre  est  dans  la  grande 
quantité  d'aikool  qu'on  peut  y  dé- 
velopper; et  ici,  la  fermentation 
dans  la  cuve  doit  être  longue  et 
complète.  En  Champagne  ,  on 
cueille  le  raisin  destiné  pour  le 
vin  blanc  mousseuic  dès  le  matin  ^ 
avant  que  le  soleil  en  ait  évaporé 
toute  l'numidité;  et,  dans  le  même 
pays ,  on  ne  coupe  le  raisin  des* 
tiué  à  la  fabrication  du  vin  rouge , 

Sue  lorsque  le  soleil  l'a  fortement 
'appé  et  bien  sécbé.  Ici,  il  faut 
de  la  chalenr  artificielle  pour  pro- 
voquer la  fermentation  ;  là,  la  na- 
ture du  moût  est  telle,  que  la  fer- 
mentation demanderoit  a  être  mo- 
dérée. Les  vins  foibles  doivent  fer- 
menter dans  les  tonneaux;  les  vins 
forts  doivent  travailler  dans  la 
cuve.  Chaque    pays  a  donc   des 

i>rocédés  qui  lui  sont  prescrits  par 
a  nature  même  de  ses  raisins  ;  et 
il  est  extraordinairement  ridicule 
de  vouloir  tout  soumettre  à  la 
même  règle.  Il  importe  de  con- 
noître  bien  la  nature  de  son  raisin 
et  les  principes  de  la  fermentation  : 
à  Vaiae  de  ces  connoissances  ^  on 
$e  fera  un  système  de  conduite  qui 
ne  peut  c|u'être  très-avantageux, 
parce  i^\\  est  fondé,  non  sur  dai^ 
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hypothèses  ,   mais  sur  la  nature 
même  des  choses. 

Dans  les  pays  froids  où  le  rai^n 
est  peu  sucré  et  très  aqueux  ,  il 
fermente  difficilement  ;  on  provoque 
la  fermentation  par  deux  ou  trois 
moyens  principaux  ;  i^.  à  l'aide  d'un 
entonnoir  en  fer-blanc ,  qui  d«s- 
cend  par  un  bec  très-large  à  quatre 
pouces  du  fond  de  la  cuve ,  on  in^ 
troduit  du  moût  bouillant  dans  la 
cuve.  On  peut  en  verser  deux  seaux 
sur  trois  cents  bouteilles  de  moût 
Ce  procédé, proposé  par  Maupin^ 
a  produit  de  bons  effets. 

2^.  On  remue  et  agite  la  ven« 
dange  de  temps  en  temps  :  ce  mou- 
vement a  Pavantage  de  rétablir  la 
fermentation ,  quand  elle  a  cessé 
ou  Qu'elle  s'est  ralentie ,  et  de  la 
renclre  égale  sur  tous  les  points. 

3^.  On  recouvre  la  vendange 
avec  des  couvertures ,  de  même 
que  la  cuve. 

4^.  On  échauffe  tafmosphèro 
du  lieu  dans  lequel  la  cuve  a  ét^ 
placée. 

Il  arrivé  souvent  que  le  mouve- 
ment de  la  vendange  se  ralentit , 
ou  que  la  chaleur  est  inégale  dans 
les  divers  points:  c'est  pour  obvier 
à  ces  inconvéniens  ,  sur-tout  dans 
les  pays  froids  où  ils  sont  plus  £ré- 

Ïuens,  qu'on  foule  la  vendan^ 
e  temps  en  temps.  D.  Oeniila  fait 
deux  cuvées  de  dix -huit  pièces 
chacune  avec  des  raisins  prove? 
nani  ide  la  même  vigne ,  et  cueillis 
en  même  temps  ;1e  grain  fut  égrappé 
et  écrasé  ;  égalité  de  suc  de  part  et 
d'autre  ;  la  vendange  mise  dans 
des  cuves  égales  ;  les  jours  ,  raaîa 
surtout  les  nuits  et  les  matinée^i 
étoieqt  tr^s*firoides, 
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An  bout  cle  quelques  fours,  la 
Fermentatioii  commença  :  on  s'ap- 
perçut  que  le  eentre  des  cuves 
étoit  très  chaud  et  les  bords  très- 
froids  ;  les'  cuves  se  touçhoient , 
et  toutes  deux  éprouvoient  la 
même  température.  On  en  fi( 
fouler  une  avec  un  rabot  à  long 
manche  ;  on  poussa  vers  le  centre^ 
qui  étoit  le  foyer  de  la  chaleur^  la 
Vendange  des  bords  qui  étoit  froide  ; 
on  tbxùn  à  plusieurs  reprises,  et  on 
entretint  par  ce  moyen  la  même 
chaleur  <Kms  toute  la  masse.  La 
fermentation  fut  terminée ,  dans  la 
cuve  foulée ,  douze  à  quinze  heures 

}>lus  tôt  que  dans  Vautre.  Le  vin  en 
ut  incomparablement  meilleur  ; 
il  étoit  plus  délicat,  avoit  une  sa- 
veur plus  fine,  étoit  plus  coloré, 
plus  franc.  On  n'eût  point  dit  qu'il 
provenoit  de  raisin  de  même  na« 
ture. 

Les  anciens  mêloient  des  aro- 
mates à  la  vendange  en  fermen- 
tation pour  donner  à  leurs  vins 
des  qualités  particulières.  Pline 
jraconte  qu'en  Italie  il  étoit  reçu 
de  répandre  de  la  poix  et  de  la 
résine  dans  la  vendange ,  ut  odor 
vino  contîngeret  ^  et  sapons  acu- 
men.  Nous  trouvons,  dans  tous  les 
écrits  de  ce  temps-là,  des  recettes 
nombreuses  pour  parfumer  les 
vins.  Ces  divers  procédés  ne  sont 
plus  usités.  J'ai  cependant  de  la 
peine  à  croire  qu'on  n'en  tirât  pas 
un  grand  avantage.  Cette  partie 
très  -  intéressante  de  l'œnologie 
mérite  une  attention  particulière 
de  la  part  de  ragriculleur.  Nous 
pouvons  même  en  présager  d'heu- 
i;eux  effets,  d'après  l'usage  pratiqué 
dans  quelques  pays  de  parfumer 
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les  vins  avec  la  framboise,  la  fleur 
sèche  de  la  vigne,  etc. 

Darcef  m'a  conmiuniqué  les 
faits  suivans ,  que  je  m'empresse 
de  publier  ici,  comme  pouvant 
domier  lieu  à  des  expériences 
propres  à  avancer  Fart  de  la  vi- 
nification :  ' 

<c  J'ai  pris,  dit  «il,  un  demi- 
»  tonneau  ou'on  nomme  un  demi- 
9  muid,  je  l'ai  d'abord  rempli  de 
»  suc  de  raisin  non  foulé  et  tel 
s>  qu'il  a  coulé  de  lui  -  même  du 
»  raisin  porté  de  la  visne  dans  le 
»  pressoir  ;  aussi  n'a-t-il  que  très- 
»  peu  de  couleur. 

»  Ce  tonneau  contenoit  environ 
»  cent  cinquante  pintes;  j'en  ai 
»  pris  environ  trente  pintes  qu'on 
»  a  évaporées  et  concentrées  à  peu 
»  près  à  un  huitième  du  volume 
3»  de  la  liqueur  ;  on  y  a  ajouté 
»  quatre  livres  de  sucre  commun 
»  et  une  livre  de  raisins  dé  ca- 
y>  rême,  qu'on  a  eu  la  précaution 
»  de  déchirer  ;  ensuite  on  a  re- 
»  versé  le  tout  encore  un  peu 
i  cliaud,  dans  le  tonneau^  qu'on 
»  a  achevé  de  remplir  avec  du, 
y>  même  moût,  qu'on  avoit  gardé 
»  à  part.  On  a  ajouté  dans  le  ton- 
»  neau  un  bouquet  d'une  demi- 
yè  once  de  petite  absinthe  sèche  et 
7>  bien  conservée;  on  a  légèrement 
.^  couvert  le  tonneau  de  sa  bonde 
»  renversée  :  la  fermentation  n'a'^ 
»  pas  tardé  à  s'y  établir,  et  s'est 
»  faite  d'une  manière  franche  et 
»  vive. 

»  Outre  celte  pièce  de  mout^ 
»  j'ai  aussi  fait  fermenter  une, 
»  dame  -  Jeanne  du  même ,  d'en- 
»  viron  vingt  -  cinq  à  30  pintes  ^ 
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V  avec* environ  deniionce  dé  sucre 
»  par  pinte:  ce  vin  a  très -bien 
»  fermqnté  dhins  cette  croche  ^  et 
a>  il  m'a.  servi  pour  reoaplirt  pen- 
»  dant  la  fermentation  et^  aprèa 
B  le^prenrier  soutirage,  qui  a:  été 
M  fait  dbnsilè  teiDps  ordinaire^  et 
»  répété  un  an  après  ;  .euMite  il. 
ira  étér  mis  en  bouteilles:,  après 
\  Tannée  révolue ,  ou  dans  Thiver 
»  suivant 

»  Ce  viu  a  été  fait  en  septembre 
3»  1788^^  par  un. beau  temps  et  une 
»  asses  bonne  année. 

»  Ce  vin  s'est  très  -  bien  conr 
»  serves  même  en  vidange  dans^ 
»  une  bouteille,  il  ne  s'est  ni  aigri 
»  ni  troublé  au  bout  de  plusieurs 
»  jours.  «Ten  ai  encore  deux  ou 
a)  trois  bouteilles  ;  il  commence  à 
»  passer  ».     . 

A  R  T.    I  V. 

Etiolpgie  de  la  fermentation. 

Les  phénomènes  et  les  résultats 
de  la  Cbr^ientatioù  sont  dW  in- 
térêt si  puissant  a,nx  yeux  du  chi- 
miste et  de  Tagriculteur  5  qu'après 
les  avoir  envisagés  sous  le  point 
de  vue  de  la  pure  pratique ,  il  ne 
nous  est  pas  permis  de  ne  pas  les 
considérer  sous  le  rapport  de  la 
science, 

\m^  deux  phénomènes  qui  pa- 
roissent  mériter  le  plus  d'attention 
de  la  part  du  chimiste  sont  la  dis- 

Î)arution  du  principe  sucré  et  la 
brmation  de  l'aikool.     . 

Comme  dans  la  fermentation  iT 
n'y  a  pas  absorption  d'air,  ni  ad- 
dition d'aucune  matière  étrangère; 
il  est  évident  que  tous  les  change- 
mens  ^i  se  font  dans  cette  opé* 
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ration  ne  peuvent  être  rapportés 
qu'à  la  soustraction  des  substances 
qui  se  volatilisent  ou  qui  se  pré' 
cipitent. 

Ainsi ,  en  étudiant  la  nature  de 
^s  substances,  et  eonnoissant  leur» 
principes'  constituans^  il  nous  sera 
aisé  de  jugei*  des  changemens  qui 
ont  dû  être  apportés  dans  la  na- 
ture des  premiers  matériaux  de  la 
fermentation. 

Les  matériaux  de  la  fermenta* 
tîon  sont  le  principe  dbux  et  sucré 
délayé  dans  Teau.  Ce  principe  est 
formé  de  sucre  et  d'èxtractif.     • 

he&  substances  qui  se  volatili- 
sent sont  le  gaz  acicle  carbonique  ; 
et  celles  qui  se  précipitent  sont  une 
matière  analogue  à  la  libre  ligneuse 
mêlée  de  potasse. 

Le  {xrincipal  produit  de  la  fer* 
mentation  est  Talkool 

Il  est  évident  que  le  passage  du 
principe  sucré  à  l'aikool  ne  pourra 
être  conçu  qu'en  calculant  la  diffé- 
rence que  doit  apporter  dans  ta 
principe  sucré  la  soustraction  des 
principes  qui  forment  le  gaz  acide 
carbonique  qui  se  volatilise  et  le 
dépôt  qui  se  précipite. 

Ces  principes  sont  sur- tout  le 
carbone  et  Toxigène  :  voilà  dojio 
déjà  du  carbone  et  de  l'oxigène 
enlevés  au  principe  sucré  par  le^ 
progrès  de  la  fermentation  ;  mais 
à  mesure  que   le  principe  sucré 

Eerd  de  son  oxigène  et  de  son  car- 
one,  l'hydrogène  qui  en  forme 
le  troisième  principe  constituant  » 
restant  le  même,  les  caractères 
de  cet  élément  doivent  prédomi- 
ner et  la  masse  fermentante  doit 
parvenir  au  point  où  elle  ne  pré*- 

scntera 
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«entera  plus  qu'Hun  fluide  inflam-  ce  craî  produit  d'un  côté  l*acicle 

mable.                 "^  <>   '    ^    '      ^     »  éaAÏfckiue',  et  4è  l'autre,  l'alkool, 

A^rocsure  que  l'alkool  se  déve-  hç  célèbre  J^(jLvoisi^  ^  sounqs  au 
loppë,  le  liquide  cVânge  de  naïu^  calcul  tous  les  pLéhomèùes  et  ré- 
it  n'a  plus  les  mêmes  aflSniti^s  ni  fultats  dp  la  fenpej^taïjçn  vineuse, 
conséquemment  la  même  vertu  en  compàrajiV  l^s  ipr</duits  de  la 
dissolvante.  Xe  peu  (oie] priciôîf>e  décompbsî tionaveb^ei élémems.  IJ 
cxtràcm  qui  reste  /  âpiès  avoir  à  prBs  pottr  ba^e  dç  ses  calculs  les 
échappé  à  la  décompontion,,  ,$e  données  que  hi?  a  fournups  l'analyse» 
précipite  avec  le  carbtonati^  de  tant  ^ur  W  nature  ^uç  çur  les  pro- 
potasse ;  la  liqueur  s'éclafcrcit,  et  le  portions  des/prinçip^a^constituans 
vin  c^^Slit.    I      b    r    7      .„  •-  ?vaqt  etj  apr^Çj,Vopérà^ 

La   fermentation  vin^'re  vfest  transcrillons .ici  leS' résultats  qu'a 

donc  d'abord  qu'une  sotstraeCion  ôbtenis  ce  grand  hbèiinet 

continue ;4cC(har^on.çt^oxigène 9  v      î      ^-    •..^i  i       ) 
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'jyirtafennentaiion  pour  un  aumtal  de  sucre. 

Tr     ^     'if.    r    :       #     m^ 
^     t^    -*^      ^     •       ^-    l^rrei.         oncct.     grot. 

Sdcre ..••..•..    ïoo  Jl     ,    ».. 

ftevére  «la  bière  eft  pâte. 


composée  ie 


«•>*'»#//f/ 


/Eau.......... 
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Détail  des  principes  consUùuansdes  matériaux  de  la  fermentation. 

\      '      1 ,1      ' .  • 

Llrves.  oacei.     gros,     gnins.  |.?res.-'    onces.  -  gros.   ^  gKMIu 

407       3  ;     6      r  44  rfpfiy.  coiîipQeée  ^p  r 


200 


\i   ïSppfç  cqmpps^c^e 


3 


7^40 
44»6o 


t% 


Hyarogëne....,  8  B     .    ff  -          B 

.'    ;   ••••Wîfîgèfte:::....  64  .    m  '    w          ir 

•'    tarbôûe; ;..:••  ja8  'i'     -f   •    •     b 
aJJEcvûi'e  '8^ke  , 

oompesée  de  r 

^rboDe^v % i». •  .1  W  .12  •     4    •  59,0a 

i           •      azote  ii.iw..»  H'  I        5         2,94  - 

b;^flr9gçpç  - . .  •  1  I'  4       S       0,36 

oxîgèAP^####*.  I       .IQ ^...^>7S 


Tk)TAL'^*^ééf^^^^¥^990ééf    •  5lO 
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Jf)€s  principes  constituans  des  matériaux  de  la  fermentation. 

Ut*       onc.      gros*  srains 

If 


Ojdgène., 


Bydrogèoe, 


I 

3 


fde  TeaUv*  ^4^ 
ide  Peau  âe 

jia  levure,  6      s 

|du  âucre«^  64      I    >  11^ 

fde  la  levure  . 

sèche,«,,  I     10      % 

[de l'eau  ..^  60      1       V 
)de  Teau  de 

jalevûfe»  1x2 

f  du  sucre»  ;•  8      »      V 

h.4e}alevui:e«  145 

Carbone. ../îî"f"crer-  ^„      »       » 
\delalevure.       V     la      4 

Azote delà  levure.  -  Il       I  - 


44,60 

i      II 

^,76 
V 

71440 
11 
9>3o 

<  '    t. 
59,10 


Ilr. 
411 


onc. 


grbf. 

6 


griins 


69    6     I       8,70 


i8 
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4 
5 


59560 
^94 


Total,  •••••• ••»•»••  5io 
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TÀB  LfeÀU 
V        Des  résultats  obtenus. par^  la  Jermentatian 

oniJ.  grot*       graiite. 

5      4,.    19,. 


Jif.     oBC   grot.      grahub 


d'acide  Carbon fque  A  d'bxig^ne'.;;,,;.,,,,»,*^»^^       d& 
composé  ;•••;•••••••  l  de  carbotie,.,, ••••',«•«,•«         9 

408     15      5      14  ^,     .  . .  ^. „ 

.    d'eau cûnjposéjB.***^  ^P'^'f^^- ^f 

*^  \  d  hjrdrogène . . .  » ,       61 

d^oxigèue  combiné ,  avec  Tbj- 
drogèoe •  •  «  • Sx 

d*hydrogèue  combiné  y  avec 
roxigène,  •«•«•••••;.•••• 

d'hydrogène  oombiné ,  avec  le 
•carbone»  *  »  ^  « ••#••• 

de  carbone • •  •  •  • 


57    it      I      58 
d'alkoolsec,composé« 


i      8      If        If 

d'acide  acéièux,  8ÇC,C  diiydrogèdé  ; 

composé •••••.•••••^••<  d'oxigène' •  •  • 

414        3         (de  Carbcrue.;  • 

de  réiidu  sucré  ,com-C  d'bjdrogèiic . 
posé^,  ••/••••¥••••  •  •:•  \  d  oxigèoe ., , , 

j       6.      1/       5o        (  decarDone...» 

de  levure  sèche,  côm-  r  dTiydrogène. , 

posée. ...•....•♦. t  .•  N  doxîgène  ♦  v^ 

S  de  Carbone., 

Cd'azote«A«««i 
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Des  résultats  obtenus  par  la  fermentation. 


lir*  onc.  Srot.  (ramt.^ 

lir.      ofie.    gfoi.  paint.     >^ de  l'eau»,  .»-.••,.•  i •••»••  •     347  lo  i..  59 

400     10         8     54         V  de Tadde  carbonique ^.,.,..       25  7  i  ^4 

doxii^ène <^^î,'^"^?^''-; ^'  ^  V  ^^ 

^                               j de  racide  acéleux i  ii»  4''     » 

. /du  réâîdu  sucré ,....,,., .,,         2  o  7  27 

^  de  lia  levure.,.,.,,. ..,..;.         »  .10  i  14 

^  de  Tacidè  carbonique. ,,,.. ,         9  14  i  $7 

t8    T2      3      59         Vderalkaoî.,.. ..,,,,'..•.,.       16  n  .  5'  63 

de  carboné,, «,..«, «,^ de  Tacide  acéteux..,.,,.  • .,         »'   10  »         » 

/                                      /du  résidu  8ucr^,,,,^, ..,•;,         i  2  a  5S' 

Cdelalevûre.,,,.,* »  6  a  30 

/^ de  l'eau .•.,..•,.,',;,•   61  '5  4  27 

l  defeavidej'aJkool,^ 5  8  5  «3 

7ï       8      6      66  j  combiné   avec  le   carbone  , 

d*bydrogène  .,,,.,,. •<^.dan»ralkooI,,,.,.,, .,4  i  ..  5         ï 

■  haCéleUK..U*,-,M».';    '      »^»^  il  '4         • 

i sucré,,..,,. f....         H  5  I  67 

levure. •••••••^•.«•,,        V  ^    •-  i  f  4^^ 


»<^dan»ralko 
Id6'^a<;id6fl 
/  du  résidu  s 
Sdelalevûi 


^  .  »    a  .;37      .    /       ,  ;     •     î •,,... 


'•.  '> 


.1. 


:'5io       y     '  B      lï  .    :       I     :  :;     ].l  e"'-    '    6fo'      ><       »'■      I     /  .' 

£q  réfléchissant  sur  les  résaltats  qae  présentent  leà  tableaux  ëî- 
detoui ,  il  est  aisé  dQ  voir  cUi^enieiitrce  qni'^  ^aasé  dans  la  fermdn* 
talion  vineuse  ;  on  nemarqoe  d^abord^que  M^le{lden^ livres  de  sncra 

:  qu'oa  a  employé^^  il  y  e^  ^  4,liviies  ;ii<$6cel4  grolii3>gframsjquî'8dD(> 
restées  dans  l'état  de  sucre  non.dj^oooiposé ,  en  sorte  qu'on  n'a  réeHe^ 

.iBent  opéré,  que  sur  les  96  livres  14  once?  3  gros  69  graîfis  de  sucçe^ 
c^é^t-à- dire,, sur  ôi'Uvres'S  o'ncès  45  grains  d'oxîgèno,  snr  7  livres 
10  onces  6  gros 6  grains  Jhydrogèn^,  et  sur  26  livres  13  onces 5  gros 


19  grains  de  carbone.  Or,  en  comparant  les  quantités ,  on  Verra  qu'ellei 
f  sont  suffisantes  potir  fbrrirer  tout  ^esprit  de  vin,  touf  1'acîde  carfeç^ 


en  faveur  de  la  première ,  pour  en  former  une  substance  combustible 

S  s  2 
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qui  est  Talkool.  ISn  sorte  que  s'il  étojt  po^'blç  dç  combîaçr  ces  deux 
substances,  ràikool  et  l'acide  carbortiqne,  on  reformeroit' du  sucre.  II 
est  à  remarquer  au  surplus,  que  l'hydrogène  çt  le  carbone  ne  sont  pas 
à  rélat  d'huile  dansl'alkool;  ils  sont  commués  avec  une  portion  d'oxi- 
gène  qui  les  rend  miscibles  à  l'eau  ;  les  trois  principes,  l'oxigène,  l'hy- 
drogèq^  et  le  carbone,  sont  donc  encore  ici  dans  une  espèce  d'élat 
d'équilibre;  et,  ëii  effet,  en  les  faisant  passer  à  travers  un  tube  de 
verre  ou  de  ^porcelaine  rougi  au  feui  tm  les  reQombîne  deux  à  deux, 
et  on  retrouve  de  l'eaii,  dé  rtijdrogène,  de  l'acide  carboiiique,  et  du 
carbone.  .        

Nous  qroyojis  Idevoîr  présenfér  îcî  pouf'f^iriiiînerrarticley&r;;/^- 
tation^  le  résultat  de  quelques  expériences, faites  avec  soin,  en  Lan-- 
giiedoc  y^^  ^ax  Pvitevin  ,et  ,  eh  I^oùrgogrtf  ^  par  ZJ.  GerUiL 
EUeç  m'ont  pari^  précieuses  eii  ce  qu'elles  offrent  à  i'oBil,*non  seule* 
ment  toit^  les  résultats  (le  la.temnjentatiou^  luai^  même  le  résultat  de 
rinfluence  de  la  température,  de  la  jsxàsii^^  ^e  la  nature  du  raisin  sur 
la  fermealatiçn  elle-mertie.   ..    '; 

'*     ''     "     ' -Expérîénteê       ;   /'       • 

i        [Sur  la  Ferrîijénifi^ïiion^ineuse^^p^ 

Cbst  eu  1772 ,  et  auxcnvîroi»  de  Montpfellîèr  que  ces  expériences 
eut  été  faites;  deux  cuves  ont  servi  à  ces  opérations.  La  première 
contenant  enyiro^  6  kilolitres ,  et  la  seconde  environ  20  kiloliU'es. 

La  première ^xotée  A,  fut  remplie  avec  des  ^-aisin» provenant  de 

vignes  d«  différena  âges,  la  plupart  situées  sur  des  ioteâux  exposés 
au- midh-IieS' vignes  qui  ont  fourni  à  la  seconde  B^^  étotent  situées 
dans  la  plaine^  .  .,,»•.'..,. 

lies,  ëuves  étoiral  bâties  en  riiètre  4^  taîHe,^  et  léut  enduit  ëtoit 
Sormé  de  chaii^t  et  éépouMoïsmè  ;  blfes:'éK>ietit  •dxpo^éies  du  midi  ;  le 
ddlîec  étoit  ouv|erljt;fi  ^htsitof s  dtidi^oké  et  bien  ^é:  Les  raisins  eût 
été  ègrappés  avec  beaacoup  de  sôiû.^     •*):") 

L'été  avoit  éHé  très-chaud  et  (rèsi-sec,  ^^î^quî^  a^^vancé  la  maturité 
du  raisin;  dc^  pluies  cq^isidérable^.  surveflines  eu:septembre,^  et  qui  ont 
diiré^  pariutervallcîi,  jusqu'au  5  octobre  ;, des,  b^auillardt^  fr^qnens, 
des  temps  couverts,  des  vcuts  presquç,  Ijoujoufs  aiji  sud, pu  sud-est, 
foutps  ces  causes  réuijics  ont  dutr|:^it^qne  partie  ^'çjs raisins! ^,e6  espèces 
fiui  prit  IVp.eâu^^  ta  pUi^  fine?  ont<çp^LuJDie^j^rii)Çût^liQp  p^trïçlQ^  on  a 
lellé  lesj^aisiiis  jC^ui,ét9ieAt  pourriss...  |    '  ..  p  .y.\y  ,\j  ;../,:; .  ,... .,.  "-;,    .. 
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OBSERVATIONS    MÉTÉOROLOGIQUES. 

O  C'  T  O  -B  K  E   -  1772* 


f-^— ^ 

-r^y-- 

-T-- 1     "'■    ^>^,-i    1,      l> 

MURS 

WMltlH»       '  '  ■"  Soit» 

;THERMOM$T.RE  ^?CÇQ.5É  [ATÏ  ;^OÇ.D  ,,. 

.du 

du  matin. 

à  iHldl*  ~ 

à  B  hcuff t 
du  soir. 

-ÉT:^^  1>tT-tît^-Lv  — 

:    •  ■ 

-•   f       :     :   ■.  •     r  '•  -i     ^    r-:  '   r 

10 

E .ibible,  '         s. 

'.  12  i 

ï7  ;  ■ 

i3  i-  . 

Nuages, 

II 

ÊJfoiWe.            s; 

14  ' 

18- 

i3 

TBéauieiii'^s.^  '^'''|   "      ^ 

---w 

N.  0^  -N.  a. 

i3 

^7    •- 

;i3   - 

13 

N.  0.  N.:o. 

^  '? 

16 

ï3 

Nuages.   .                «         , 

*   14 

N.  0.     NO. 

-  li. 

ïî?  ■  ■■ 

32  f 

'Niniges-etVètotlVaft^     '^ 

i5 

N,  0.        1  S. 

)2 

«] 

Deau*temps ,  Teol'fraiV  ^ 

i5 

N.                 S. 

tS 

"T 

Beau  temps.       '            '^ 

\i 

S.  0.           N. 

i3 

;5i,. 

i3 

Bequ  temps* 

S.  0..     .      N. 

•  "  i 

fi? 

Couvert  le  xrMû  \^  bea#  le 

•'    ;•■■-■   i 

i5 

♦ 

5*0  îr. 

19 

N.           S.O. 

i& 

17 1" 

k3 

lêe^,              .li          iï 

io 

N.      ,    S.,0. 

12  1 

»7 

>3 

Beau  temps* 

'il.' 

W.          S.,0, 

;  i3 

17  1 .. 

a3| 

tjîunges  le  mat^  ^  beaor  le 

22 

S.  B;      S/  E. 

[  j3 

'7j 

i3.î     . 

Pluie  lé  matin ,  orage  avee 

..., 

k 

i 

tonnerre  lesoîr }  nuages  le 
sok*. 

^ 

s.  E.       S.  E. 

12    f. 

i5  f. 

14      , 

Pluie  et  quelques  tonnerres. 

■a4 

S.  E.   ■'$.n 

14  1 

i6    ■ 

'i4".  '" 

tltife  et  tonnerre  le'^atïn. 

r 

•  .'. 

1     « 

couvert  et?erilforiteêoirj 

25  ' 

s.  E.      S.  E. 

13  1 

i3 

13   '    • 

Couvert ,  vttûi  etuQ.pettdd 
pluie. 

a6 

N.           S.  E- 

•12  \ 

iS\ 

i3 

Beau  temps. 

27 

N.           S.  E. 

12 

14  f 

12  i 

Beau  avec  nuages,  couvert  ; 
grand  vent ,  pluie  pendajU 
la  nuit. 

aS 

N.  0.    N.  0. 

12 

12 

ly 

Beau  temps* 
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OBSERVATIONS    SUR    LA    CUVE    A\ 

Octobre    177^. 

*0n  a  ce)$âé  de  porter  dans  cette  cuve  le  6,  i'effenrescenée  éfoît 
dëja  forte  ce  jour-là;  robservatîou  n*à  pu  être  commencée  qu^ 
•  ie  lï.     ...  ^ 


.JoUBS 
du 

KO  18. 


HKUàBS 
de 

L'OBSBtrATlOK. 


TEMPS 

qae  le  therinçinè- 
are  a  resté  dans 
la  ca?c. 


CHALEUR 

de 
.  la  tuve. 


TlMPÉllATUKS 

du 

CÉLt.lt  A. 


RElf  ARqUBS. 


II 
II 
II 

1? 
\% 

i3 

M 
i5 


9  du  matin  • 

midi. 

soir* 

matin* 

soir. 

soir.         ' 

soir. 

soir. 


25  minutes 

25  mi  DU  tes. 

5  heures. 

fixe  depuis  la 
veille.     ' 
fixe> 

fixe, 
fixe, 
a  heures. 


26  i 
26  i 


25  i 

«4 

23  i 

24  . 


14 
'14 
»4 


STrès-forie  efierve»< 
J     cence. 


(  Moiii 


Moiiidre. 


j  L'efifervéscepce 
.paroit  détruite  ,*  le 
•marc  est  aHaissé  ^  la 
Vin  est  assez  colère. 


,  Celte  cuve  a  élé  vidiée  )e  ifiauji^atin.  JLe  tbermçmètre  &  marqué  ai  jdsnt 
un  tonneau  qu'on  venoii  de  remplir  )  et  14  dans  lé  cellier.  L'effervescence  'éloit 
tiièa^sensible  dans  le  tonneiui*  r 
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OBSERVATIONS    SUR    LA    CUVE    B. 
.Octobre    1772. 


30  vas 

H  B  U  B  B8 

TB  MP  S 

GHALBVR 

TBM9ÉRATUBB 

.*»,.. 

- de  ^  ^ 

.  que  le  chenDomècre 

de      .     . 

du 

^  M  0  1 1. 

L'OBSBETAT10«. 

reste  dans  U  cure. 

LA     CITTB. 

c  s  I.  L  1 B  m. 

i5 

matU).' 

2  heut*es. 

a8i 

I2!f 

i5 

midi* 

3o  minutes. 

14 

i5 

soir. 

60  minutes 

>3| 

li| 

16 

matin* 

2  hecires. 

«8i 

M 

—  i<r 

-mimr — 

36' minutes. 

a8f 

,4  s          •- 

16 

soir. 

5o  minutes. 

a8f 

»4 

17 

midi* 

6xe. 

28 

i5 

;s 

7  h*  7  da  soir. 

'fixe. 

27  1 

14 

matin. 

Id. 

27  1 

«4 

»? 

matin. 

27-: 

l'* 

r       19      » 

'i  lôiri  "  ■'"■••■   ' 

^1  . 

U 

ao 

'  'matin. ••'■  '•»   •; 

M 

26Î 
.5f 

'4 

SI       ' 

W. 

s        /eJ.      "  ^ 

»3Î 

2fl 

w. 

w.    ■ 

24  1  ■■ 

23  i 

.    aa  1 

;          13 

i3 

M' 

ÏA. 

12  f 

a 

w. 

lA 

là. 

lA     ^ 

2»? 

12  1 

•     s6  - 

10.       : 

w.; 

«3  î, 

»l 

.   •  )  : 

,'-•.:•',,  ..' 

-'  .    -    1 

I 

Le  27  an  soir,  la  cuve  ia  été  vidée  ;  latempérature  du  ^n  dan»un  tonneau 
qu'on  venott  de  reniplir,  étoit  de  xi  7:  celle  aif  cellieF  étoit  de  i3;  Le  thermo- 
mètre ne  marquoit  plus  que  20  degi^és ,  le  lendemain  matin.I|'effervesceQce  étoit 
ajnsible  dans  les  tonneaux. 
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V'I  NT 
>  K'^XV  JE  RIE»  :C  -ES 


'   ■:  (j 


Sur    lA    FE.RMEXTATJ01S    rjnEusie, 
— Far  p;  tîTimi,. 


.'1  -•; 


ExpéRiEHCC  I.'*  Trois  miiidsnjmplis  du  moiîflir^  d'une  cuvedon^  les  raistna 
U>ii8  et  blancs  avpi^i  éldécia&é$.<  Ce  naoût  éloit  aestiné.a. faire  du  jin  p^lleU 


(  Not(u  Le  tlierm 

dmètre  a  toujdurs  été  celui  de  Réaumur..}' 

■i   C 

1 1 

Ô  C  T 

0  JI-'H'-B  •  J779.               ..     '     •        T 

I             *  I 

JOURS 

TEMPÉRA 

TÙas 

•     ,      .              '                           '.            '.•                    t    l 

du 

H^WES. 

-    lu,,,,                j    ii^ll          1 

JliFLEXION8  ET  COITSBilUINCgS. 

Uot$. 

'    da  tlea. 

4eUU4ue«r. 

1                    ■     .     * 

S 

'■ï 

10 

~+ 

II 

—  L|9  maximum  de  la  chaleur  a 

w 

lO'    , 

ï3     .. 

été 'de  i3  degrés,  ^Il(  adibiiBué 

:  <♦ 

12      . 

i3     .' 

dëâ|  le  troisième  )pui  de  (au  fer- 

5 

'  :u 

ZO 

!    15    ; 

mehtation  9  pujequ'^  9  heures 

•  ip 

!     9      ■   - 

i5     . 

du  $oir,  elle  n^étpit  irù'à  lâde* 

■    fl 

9 

IB  ' 

gréii.                  .    .           , 

4 

^ 

9 

11 

—  Lfc  6 ,  PeffcnresCeniDe  n'a,  plus 

5 

■  % 

9 
9 

1       10  f 

'     loi 

.  été 'Sensible.,  la  Ji^emr  éfpit  en« 
corpjucrée. 

7 

10 

—  Ce  vin  a  été  tiré  au  clair  en 

,..^- 

•   -la   ' 

.  .^Ov    ■ 

jb 

:     ^anvier^  et  au  mots  de  rnaiiV  •• 

(     .  *0  '  . 

lo 

lO 

tbermoniètre  étant  ft  10  degs^^^ 

:  ..          iJ- 

l'aféomètie  J  masc[uoit  i|^ 

'  £jCPiRI£NCB 
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'  KttiAlBffce  n*«  tt  navids  «^  iooât  praréiiHDt  d^mviroi  iêvac  tiers  dd  ràuîng 
noirs,  et  un  tiers  db  taisiiiB  blancs,  tràsHégn^éB  -et  fouiéa  amM  drè^oe  nns  dfemè 
la  cuve,  de  manière  qu'au  moinâ  ies  deux  tiem  étaient  éctiisés.  Cette  €ovè 
contenoit  ii  muids  de  moût,  et  le  marc  de  14  muids. 

No»a.  La  jauge  étoit  griiduéé  dSln 'pouce ,  et  dâmi^ouce.  Le  degré  étoit  d'ua 
jouce..  ...  — 

;0   C  T»  0  B  R   K      172^. 


illf       ■JiiBiii     i|       I  liwi^iMt^i^ 


QCMlTAX^Kt^  «T  COHaftQUIHCgt. 


..ui^ 


9ora$ 

Moi  t. 


6 
6 


i 


HIU&B8« 


19 

4 
10 


3 

-    7 

10 

4 

■6 

8 

4 

9 

S 

.5 

8 

1 

12 
3  . 

7  . 

'7- 
12 


TETFtKi-TTrRX 


4a  lira. 


Ka 

9 
10 

9 

'  9 

9 

H 

10 

h 

9I 
II  . 
le 


d*l4  Uqsracv 


-  10 

I    !i5 

16 

,17 

19 

-  i»i 

lai 
-M 
'  |as 
■    jsi 

-  :»i 

ai 
120 

-  '18 
.19 

-19 

-  19 

-  17 

«7 


JAUOI. 


:: 

10 
10 
10 
10 
I* 

I^ 

!♦ 
10 
I« 
I* 


1   I 


pendant 
[87  heures,  malgré  mie  l4cha<p 
leur  ait ,  diminué. 

-^  La  satreur  sucrée  n^a  dtâ|)ani 
que  2  heures  avant  fie  tirage^ 
cVst-à-4dire  que  cett^  saveur  a 
resté  depuis  le  maximum^de  la 
fetmenntion,  pendant  ^  h. 

«-|ie  mai'c  a  donné  so^s  le  pres«i 
soir  un^  Iique\ir  sensiblement 
douce  et  sucrée.  Le  vin  étoi£ 
très-foncé  en  couleur. 

—Les bdrds de  iàcute éfbient 
4>I>is  froids  que  te  ceétre.  Si  on 
Idwt  foulée  rop^atiiin  eél^été 
plus  prompte  et  plus  exacte* 


fi 


w     1 


<       îi: 


Tome  X. 


rt 
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VIN 


.  ExpiàiSKCE  m*.  Une  cnfé  renfennaiit  trob  nuidi  raUuis  ignbpés  »  doût  | 
0Qirs.  et  mûrs  9  le  reste  blanc ,  mais  mûr ,  les  f  foulés  et  écnués,  la  vendange 
fOrtoat  de  la  vigne ,  et  faite  en  teznj^s  couvert. 

OCTOBRB    1779- 


JOURS 


BITTEIS. 


TBMPÉRATURB 


dn.liw. 


diUl^iiuvr, 


^BiHOKiirBS. 


9 


.   33 

J4 


i'i- 


;::.i^: 


t  ", 


15 
26 


Jr  ■il?'   '• 
XI 

«3 


5  •*«. 

lO 

4^ 

5  «*• 
6 

^^ 

'9  ■'■'. 

',7/: 

:'.7!      M 

■•  -9  ■  . 

J.i  ;J 

l 

7 
II 

7 
9 

.  6 
II 

7 


lïf 


9 
9- 

ïi 
Si, 

n    . 

IX 

is- 

II 
II— 


12 

12 
12 
II 
12 
12 
12 
II   f 

l3 
lO 

II 


10 

9 

12 

i5 
v5 

16 
U 


i3 
i3     < 

12 

12       r  > 

II        '  i 

,.f  ' 

IO7 

12 

II 

I 
I 
I 
I 


10  I 

loi 


-  La  vendaofje  a  été  foulée. 

-  La  vendante  freide  près  des 
bbrdsa.été|ouléeK 

-  La  luniière  s'éteinC. 

-  $aveur  douce»  sucrée  $  odeur 
"nneufi^ 

-  :  }ouce^  sucrée;  odeur  vineuse, 
Il  imière,  à  peine  trouble. 

-  jumiépe  éteîlite>  peu  sacré, 
1?  nevài  i  on  a  foulé.  l 

-  /'ineux,  lumière  ne  s'éteint  pas. 

-  ians  sucre»  un  peu  dur;  ddeiir 
c'alkool.' 

»;{ans  sacre,  dur^odieur  d'al-^ 
k  CM)1  ;  l^mièèe  nets'éteint  pas. 

- .  denu     I      '    ■ 

-  ^lus  dtuiy  grossier ,  là  lui^ère 
point  éteinte* 

-  tdem. 

'Idem,  mais  BceAe^ 

-  Idem. 

-  Idem. 

-  Idem. 

-  Toujours  plus  acerbe« 

-  Idem. 

-  Dur  ,  acerbe,  sans  force»  on 
plat 

'  lilem. 

-  Plus  désagréable  et  grossier  :  le 
vin  a  été  tiré  de  la  cuve^  trans- 
vasé» et  mis  à  la  cave* 


;v 
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V  IN 


^9 


&p£Bi!EircE  IV*.  Unituiid  rem'pn  aux  trois  quarts  dé  ^ains'de  raisins  entiers , 
avec  leurs  grappes;  un  quart  a  été  égrappé;  moitié  de  celte  vendange sortoit- de 
la  vigne ,  et  l'autre  de  la  cuve ,  où  elle  étoit  restée  36  heures  ^  saâs  avoir  éprouvé 
4e  fierpentation  sensible. 

•  ••--•     J-'i  ,  i: j-       ; 

O.C  T  O  Jf  T^  Z     1779. 
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ï7 
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21 
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HKVBXS. 
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5 
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10 
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7 

10 

7 

2 
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7 
II 

7 

I 

II 
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TSMPiRATURS 


daHem. 


ni 
9 

IT 

8$ 


9 

7 

9 
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II 

8j 

Ji 

10 

8 
II 
I» 

11 

1% 

10 

la 

II 
12 
1% 
la 

i3  - 

10 

II 


4aU  HiOMi, 

■      IL 


10 

i3| 

14 

i5 

16 
16 


i5 

i3 

:  i3 

i3 

nî 
1% 
il 
"I 

ÎI 

10 
10  i 
IS 


II 
II 
II 


_t 


II 

II 

10  i 


psiir  0  tf  iHiVa. 


— -  Sifflement ,  bouillonnement^ 
lumière  trouble.  - 

— -  Lumière  trouble. 

r—  id.  foulé  ensuite ,  froid  entre  la 
yçndange  etbs  bords  dumuid. 

—  Idenij  et  foulé  ensuite. 

—  Id.  Enlevé  le  quart  du  marc  qui 
fvrmoitlacrëute,  pour  y  placer  ' 
des  instrumens  de  physi({ue. 

«^ Bords  froids >  odeur  vineuse^ 
lumière  trouble.      . 

—  Sucré, maisèfiervefc^nt,  odeur 
vineuse  >  lumière  tiDublè; 

—  Plus  de  sucre ,  effervescent^ 
odeur  tineuse. 

-—  Sans  siicre ,  savfsur  îdure ,  odeuc 
vineuse. 

—  Idem» 

-^  Apre  et  dur. 

—  Idem. 

—  Idem. 

—  Dur,  àustèrèr 

—  Plus  dur,  plps  grossier^' 
^  Idem.  j 

—  Idem.  '  î 

—  Idem. 

—  Idemp 

—  Idem.  >  ^         z 

—  Idem.^ 

—  Idem. 
-^  Idem. 

—  Trés-^ur,  très-acerbe,  plat. 

—  Le  vin  a  été  tiré  du  muid,. 
transvasé,  et;-  mis  en  cave. 
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ExpiniCKCB  V:  Cette  eipérience  a  été  faite  sur  un  vnAi  rempB  de  mofif  « 
tiré  d'une  cuve  çiont  la  vendange  n'avoit  pas  été  foulée  exprès ,  et  qui  n'avoit 
pas  éprouvé  la  plp^  légère  fenoenltiLioa.  Ceraoût,  sorti  natureUement  du  raistn , 
pro'^enoit  de  j  noirs,  bien  miirs ,  et  |  blancs  moins  mail*  GéÊoikionc  la  première 
goutte  du  raisin  9  ou  mère^goutie* 

^  Oc  T  O  B  ïl  E     17^9. 


JOURS 

TKMPt&^ATia^jr    ^ 

. 

«r 

«»ca»8. 

III 

t%Èm^»^m%. 

Mon. 

da  U«H. 

^MliiiiM. 

• 

9 

6 

"1 

co      î 

10 

10 

9 

II 

. 

4 

II 

"T 

—  Surfacf  couverte   de   petites 

' 

Idies  ek  d'écume. 

11 

10 

8f 

II 

—  Bulles  (et  écume. 

—  Biilles  plus  grosses  ,  écume 

5 

9      * 

II 

alimentée. 

lâ 

i« 

7    ; 

9    .: 

—  Idem,  mais  encore  plus  sucré. 

—  plus  sucré  dans  le  bas  •  efifer-* 
vçscence  peu  sensible ,  lumière 

, 

6 

9 

9    ' 

trouble» 

i3 

1 

II 

9 
9 

—  Sucré  dans  le  haut^  efferves- 
cence ,  odeur  vineuse. 

« 

6 

ir 

te 

—  /-/em. 

i5 

9 

8 

10 

—  Idem* 

'    7 

li 

10} 

-^tdem. 

16 

9 

10 

II 

—  Idem. 

7 

10 

II 

—  idem  f  sucré  dans  le  haut. 

17 

JO 

lî  . 

II 

—  Idem. 

18 

7 
9 

%\ 

II 
10 

—  Idem, 
--Idem. 

6 

1% 

10 

'-  Sucré  dans  le  haut ,  un  pe4i  dans 
.  le  milieu ,  peu  dans  le  fond. 

. 

' 

19 

'8 

TO 

10  l 

-T  Idem. 

.    7, 

la 

lA 

—  Sacré  dans  le  haut,  peu  dans 
le  milieu ,  point  dans  le  fond. 

*ô 

d 

TI 

"    7 

—  Idem. 

7 

14 

12 

—  Point  de  sucre  dans  le  milieu 
ni  dans  le  fond. 

21 

II 

1d 

It 

—  Idem, 

7 

II 

.    Ift 

—  Un  peu  de  sucre  dans  le  haut, 
plusd'effervescence,  très-'vineux. 

. 

aa 

9 

»tf 

II    7 

—  Idem. 

.     '    ,           • 

1 

18 

11    7 

^ 

«3 

Ji 

]0 

\    10 

—  Idem. 

7 

11' 

loi 

—  Le  vin  a  été  tiré ,  transvasé , 

«                 « 

mis  en  icave. 
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ExpiaiKMCi  VI*.  Expérience  faite  à  MorreauT ,  sur  un  muîd  de  raisins  blancs 
nommés  Albane  et  Fromenieau ,  espèces  dont  le  vin  est  considéré  dans  le  pays. 
Les  raisins  étoient  très-mûrs,  et  cueillis  par  un  temps  secetchaud.Les  trois  quarts 
et  demi  furent  égrappés,  et  m<Htié  de  la  totalité  fat  éf^asée^ 

O  C  T  O  B   R   B     1779. 
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•  16 
18 


i8i 


18 


*-  La  liqueur  ne  fermentolt  pas  | 
OD  Va  Dortée  à  la  cuisine  près  du 
feu  ;  elle  a  été  remuée  et  agitée 
pour  la  troisième  fois. 

—  La  vendÉinge  a  été  fdnlée  pour 
la^quatrième  fois. 
.  Efferve^ence  sensible  5  éléva- 
tion des  |;rains. 

— Effervescence  plus  forte,  croûte 
élevée  de  4  pouces. 

—  Croûte  élevée  de  S  pouces,  sif- 
flement,bouillonnement,  épan* 
chement  de  la  liqueur  par  le 
haut 

—  Lumière  troiA>!e. 

—  Idem ,  mais  la  vetidat^  foulée^ 
la  lumiè^  n'a  pas  souffert. 

*-  Lumière  souffrante, 
-i—  Lumière  so^ffl[«nte ,  foulé  ;  lu- 
mière souffrante  encore. 
.^  Idem. 

—  Idem. 
'^Tdem. 

«-  Bougie  éteiofle  entre  les  bords 
et  la  vendange ,  neii  au  centre. 
Après  avoir  foulé,  la  bougie  ne 
s^est  éteinte  nulle  part. 

—  Idem, 

-*  Boneîe  étante  par^tout ,  foulé , 
bougie  éteinte ,  ajouté  un  seau 
de  vendange  qu'on  en  avoit  tiré 
par  le  haut  lorsqu'elle  reversoit. 

—  lia  bougie  s'est  étein tesur  toute 
la  surface. Les  vapeurs,  rassem- 
blées en  petites  gouttes  dans  une 
cloche  ne  verre  renversée  sur 
la  vendange ,  depuis  i  heure 

I'usqu'à 3  heures 7  minutes,  s'é- 
evoient  à  5  pouces  contre  les 
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V  I  N 
Siùte  de  la  yi«.  Expérience. 


90UR8 

TXHPiBATORI     1 

* 

d« 

HB1T11S8.     1   ■ 1 

Il     - 

FHÉVOKÈHBa. 

'Voit. 

du  Uen. 

d«UOVT«. 

. 

paroU .  Le  haut  de  la  dooha 

étoit  sec.  Les  gouttelettes  rasr' 

semblées  étoient  diaphanes,  clai- 
res comme  Teau ,  douces  et  su*- 

51 

Hi 

19 

crées ,  après  quoi  on  a  foulé. 
mm  Lajbougie  s'est  éteinte  sur  toute 

- 

la  surface»  i  la  distance  àe  % 
pouces  de  hauteuc;  la  surface 
étoit  unie  ,  les  couttelettes  ont 
paru  à  près  de  ôçouces  dohau* 

w 

teur  dans  Tinténeur  de  la  clo* 

clid  ;  elles  étoient  douces  e% 
miellées  ;  on  a  foulé  la  vendange. 

cmi  ensuite  a  éteint  pourtant  la 
chandelle  à  plus  de  %  pouces  7 
de  Iviuteur  ;  la  liqnenr  du  bas  du 
muid  étoft  sucrée,  trouUe,  et 

* 

vineuse. 

8} 

iS 

s 

—  Idem. 

8 

x5 

% 

—  On  «  foulé  f  après  quoi  k  bou- 
gie s'est  éteinte. 

CHAPITRE    V. 

Pu  temps  et  des  moyens  de  décuver. 

De  tout  temps  les.  aericultears 
ont  mis  un  très  -  grand  intérêt  à 
pouvoir  reconnoilre ,  k  des  «gnes 
certains,  le  moment  leplos  fi^vora- 
ble  pour  décuver.  Mais  ici,, comme 
pilleurs,  on  est  topbé  dans  le  très- 
grand  inconvénient  de$  méthodes 
générales.  Ce  moment  doit  varier 
^elon  le  climat,  la  saison^  la  qualité 
des  r^isips ,  la  nature  du  vin  qu'on 
se  propose  d'obtenir,  et  autres  cir- 
constances qu'il  ne  faut  jamais  per- 
(Ire  de  vue. 

\\  nous  convient  àpno  ^e  poser 


des  principes  plutôt  que  d'assigner 
des  méthodes  :  c'est,  je  crois >  le 
seul  moyen  de  maîtriser  les  opéra- 
tions, et  de  mener  de  front  cet 
ensemble  de  phénomènes  dont  la 
connoissance  et  la  comparaison  de- 
viennent nécessaires  pour  motiver 
une  décision. 

Il  est  des  agriculteurs  qui  ont 
osé  déterminer  une  durée  fixe  à 
la  fermentation^  comme  si  le  terme 
ne  devoit  pas  varier  selon  la  tem- 
pérature de  l'air  y  la  nature  du 
raisin^  la  qualité  du  vin ^  etc. 

Il  en  est  d^autres  qui  ont  pris 
pour  signe  de  décuvage^  r«ffaisse« 
me^t  de'  la   vendange^  ignorant 


Digitizedf,by 


Google 


taii$  donie  que  la  presque  iôfalitê 
des  vins  du  nord  auroit  perdu 
ses  propriétés  les  plus  précieuses , 
si  Ton  tardoit  à  décuyer  jusqu'à 
Tapparition  de  ce  signe. 

Nous  voyons  des  pays  0&  l'on 

Îuge  que  la  fermentation  est'  Faite 
orsqu'après  avoir  reçu  le  vin  dans 
tm  verre ,  on  n'apperçoît  plus  ni 
mousse  à  la  surface,  ni  bulles  sur  les 
parois  du  vase.  Ailleurs ,  on  se  con- 
tente d'agiter  le  vin  dans  une  bou- 
teille ^  ou  deletrànsvaser  à  plusieurs 
reprises  dans  des  verres  pour  s'as- 
surer s'il  exiëte  encore  de  la  mousse. 
Mais,  outre  qu'il  â'y  a  pas  de  vins 
nouveaux  qui  ne  donnent  plus  ou 
moins  d'écume,  il  en  est  beaucoup 
dans  lesquels  on  doit  conserver 
ce  reste  d'effervescence,  pour  ne 
pas  perdre  une  de  leurs  principales 
propriétés. 

Il  est  des  pays  oài  Von  enfonce 
un  bâton  dans  la  cuve  ;  on  le  retire 
promptement ,  et  on  laisse  couler 
le'  vin  dans  un  verre  oii  l'on  exa- 
mine s'il  fait  un  cercle  *  d'écume  ,^ 
s'iiyâ//  ta  roue. 

D'antres  enfoncent  la  main  dans 
le  marc^  la  portent  au  nez,  et  ju- 
gent, à  l'odeur,  de  l'état  de  la  cuve: 
-si  l'odeur  est  douce ,  on  laisse 
lertnentèr;  si  elle  est  forte,  on 
.décuve. 

*  Nq^s  trouvons  encore  des  agri- 
culteurs qui  ne  consultent  que  la 
Couleur  pour  se  régler  sur  le  mo- 
ment du  décuvage  ;  ils  laissent  fer- 
menter 4nsqu*à  ce  que  la  couleur 
$bit  suflosamment  foncée.  M4is  la 
coloration  dépend  de  *la  nature 
du  raisin  ;  et  le  moût ,  sous  le  même 
climat  et  dans  le  même  sbl,  ne 
présente   pas  toujours   la   même 


disposition  i  se  colorer  ;  ce  qui 
rend  ce  signe  peu  constant  et  très- 
insuffisant. 

Il  s'ensuit  que  tous  ces  signes 
pris  isolément,  ne  sauroient  offrir 
des  résultats  invariables,  et  qu'il 
faut  en  revenir  aux  principes  si 
Ton  veut  s'appuyer  sur  des  bases 
fixes. 

Le  but  de  la  fermentation  est 
de  décomposer  le  principe  sucré  ; 
il  faut  donc  qu'elle  soit  d'autant 
plus  vive ,    ou  d'autant  plus  Ion- 

Sue  que  ce  principe  est  plus  abon- 
ant. 

Un  des  effets  inséparables  de  la 
fermentation,  c'est  de  produire  de 
la  chaleur  et  du  gaz  acide  carbo- 
nique. Le  premier  de  CQS,  résultats 
tend  à  volatiliser  et  à  feire  dissî- 
pjcr  le  parfum,  ou  bosquet  qui  fait 
un  des  principaux  caractères  de 
certains  vins.  Le  second  entraîne  au 
dehoK,  et  fait  perdre  dans  lés  airs 
un  fluide  qui,  retenu  dans  la  boisson , 
peut  la  rendre  plus  agréable  et  plus 
piquante.  Il  suit  de  ces  principes 
que  les  vins  foibles^  mais  agréable- 
ment parfumés,  exigent  peu  de 
fermentation ,  et  que  les  vins  blancs 
dont  la  principale  propriété  est 
d'être  mousseux  ne  doivent  pres- 
que pas  séjourner  dainsla  cuve. 

Le  produit  le  plus  immédiat  de 
la  fermentation ,  c'est  la  formation 
de  l'alkool  ;  il  résulte  immédiate- 
ment  de  la  décomposition  du  sq- 
cre  :  ainsi ,  lorsqu'on  opère  sur  des 
raisins  très  -  sucrés;  telis  que  ceux 
du  midi>  la  fermentation  doit  être 
vive  et  prolongée  parce  qçie  cé^ 
vins,  destinés  pour  la  distillation', 
doivent  produire  de  suite  tout  Tal- 
J&ool  qui  peut  résulter  de  la  décomh 
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position  ile  tout  le  priacipe  sucré. 
Si  la  fermentaiion  est  lente  et  foi- 
ble  y  les  vins  restent  liquoreux  ^ 
ne  deviennent  sep$  et  agréables 
qu'après  le  long  travail  o^s  ton* 
neaux... 

£n  général  ^  ks  raisins  riches  en 
principe  sveré  doiveiit  feimenter 
long-tems.  Dans  le  Stordelais,  on 
laisse  se  terminer  là  fernfentation  : 
on  ne  déeuve  qne  lorsque  la  chaleur 
est  tombée. 

.  D'après  œs  principes  et  autres 
qui  découlent  de  la  théorie  pié- 
cédemment  établie  «  nous  pouvons 
tirer  les  conséquences  suivantes  : 

1?.  Le  moût  doit  cuver  d'au- 
tant moins  de  temps ,  c^'il  est  moins 
^^Qcré.  Les  vins  légers  appelés  pins 
•de  primeur  y  en  Bourgogne ,  ne  peu- 
Vent  supporter  h  cnve  que  6  à  14 
iieures, 

2^.  Le  moût  doit  euver  d'autant 
Imoîns  de  temps  qn'on  se  prpppse  de 
Tetenîr  Ip  gaz  acide,  et  de  former 
'des  vins  mousseux  :  dans  ce  cas, 
on  se  contente  de  fouler  le  raisin 
et  d'en  déposer  le  suc  dans  des 
tonneaux  9  après  l'avoir  laissé  dons 
la  cuve,  quelquefois  Z4  heures,  et 
isouvent  sans  l'y  laisser  séiourner* 
Alors ,  d'un  côté  ,  la  fermentar 
tion  est  moins  tumultueuse  ;  et»  de 
l'autre,  il  y  a  moins  de  facilité  pour 
la  volatilisation  du  ga2£  ce  qui  con- 
tribue à  retenir  cette  substance  tr^- 
volatile,  et  i^  en  faire  un  des  prin- 
cipes de  la  boissoUf 

3^t  Le  moût  doit  d'antant  moins 

.ouver  qu'on  se  propose  d'obtonir 

un  vin  moins  coloré.  Cette  condi- 

^on  est  sur-tout  d'une  grande  con* 

ii4ér»UQA  p<Htt  les  M'm  h\mf» 


dont  tme  des  qualités  les  |Jm  pré-^ 
oienses  est  la  blancheur. 

4^.  Le  moût  doit  cuver  d'au«^ 
tant  moiçs  de  temps  que  la  tempe- 
rafure  est  plus  chaude,  et  la  mass^ 

ÊluB  volumineuse,  etc.  :  dans  ce  cas 
i  vivacité  de  la  fermentation  mp* 
plée  à  sa  longueur* 

5^.  Le  moût  doit  cuver  d'autant 
moins  de  temps^  qu'on  se  propose 
d'obtenir  un  vin  plus  agréamement 
parfomé. 

6^.  La  fermentation  sera,  an 
XK)ntFaire,  d'aotenl  plus  longue  que 
le  principe  suoré  sera  plus  abon- 
dant et  le  moût  plny  épais. 

7^  jSlle  sera  d'aut^t  plus  longue, 
qn'ayant  pour  but  de  fabriquer  des 
vins  pour  la  distillation,  on  doit 
tout  sacriSer  k  la  fonnatioii'  de 
J'alkool 

8^  La  fermentation  sera  d'autant 
plos  longue  que  la  température  a 
été  plus  froiae  lorsqu'on  a  cueilli 
le  raisin. 

9^.  Le  fermentation  sera  d'autant 
plnii  longi^  ^  qu'pn  désîrp  un  vl^ 
plus  coloré.  .    • 

C'est  en  ;partant  de  tons  ces 
principes,  qu'on  pourra  concevoir 
pourquoi ,  dans  un  pays  ,  la  fermen* 
tation  dans,  la  cuve  se  termine  en 
vingt-quatre  heures  ,  tandis  que 
dans  d'antres  elle  se  continue 
douce  ou  quinae  jonr^;  pourquoi 
une  mélhode  ne  peut  pas  recevoir 
une  application  générale  ;  «pour^* 
quoi  les  procédés  porticol^rs  ex- 
poseqt  è  des  erreui^,  etc^ 

D.  Gentil  admet  comme  skoe 
invariable  de  la  nécessité  de  dé«* 
cuver  la  disparition  au  goût  da 
priacipe  doux  et  sneré.  Ceifte  dis- 
parition 9  ^insi  qu'il  l'observe,  n'est 
qu'^pparpnte, 
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3 n'apparente ,  et  le  pen^l  reste,         x^«  Lavea  le  fonnean  avec  de 

ont  la  saveor^stmasqnée  par  celle  IWa  froide;  puis,  meltos-y  une 

àe  l'alkool  qoî  prédomine ,  termine  pinte   d'eau  salée  et  bouillante  ; 

sa  décomposition  dans  les  tonneaux,  noachez-lei  et  agit^zrle  en  tout  sens. 

U  est  encore  é?ident  que.  ce  signe»  Videz -le,  et  laissez  bien  couler 

qui  n'est  pas^  du  tout  applicable  au  teau  ;  dès  que  l'eau,  aura  coulé , 

vin  blanc,  ne  peut  pas  servir  non  ^yez  une  ou  d€ux  pintes  du  moût 

plus  pour  les  vins  qui  doivent  réstar  qui  fermente,  faites*le   bouillir  » 

liquoreux.  écumez-le  ,    et  jetiez   ce   liquide 

Les  signea  déduits  de  l'affaisse-  bouillant  dans  le  tonneau;  bouchez, 

ment  du  chapeau ,  de  la  coloration  agiter  et  faites  couler, 
des  vins ,  nous  oflrent  semblables        29.  On  peut  substituer  du  via 

inoonvéniens;  et  il  faut  en  revenir  d^ud  aux  préparaticHis  chdessus. 
aux  principes  de  doctrine  que  nous        3^-  On  peut  encore  employer 

avons  établis  ci-dessus.  Il  n'c»st  qu&  une  infusioii-de  fleurs  et  feunlm  do 

ce  moyen  de  ne  pas  errer.  pécher.^  etc.  etc. 

'  Xior^ue  les  tonneaux  ont  eoii-* 

Presque  touiours  on  agricnlt€|ur  tracté  quelque  mauvaise  qualité, 

prévoyantpréparesee tonneaux  aux  telle  que  inoi^issurc  ,  goût  de  pun 

approches  de  m  vendange,  de  ma*  naise.  •  •  »  il  &ut  les  brûler  :  il  est 

mère  qu'ils  soient  toujours  disposés  possible  de  masquer  ces  vices^,  mais 

i  recevoir  le  vin  sortant  de  la  cuve,  il  seroit  à  craindre  qu'ils  ne  re-^ 

Les  préparations  qu'on  leur  donne  parussent» 
se  réduisent  aux  suivanteii  :  Le$  anciens  Romains  mettoîent 

3i  les  tonneaux  sont  neufs,  le  du  plâtre,  de  la  myrrhe  et  diffé-^ 

bois  qui  les  compose  conserve  une  «rens  aiomates  dans  les  tonneaux  .oà 

astriction  et   une   amertume   qui  ils  déposoient  letirs  vins  en  les  tir 

Peuvent  se  transmettre  au  vin,  et  rant  de  la  cuve»  Cétoit  ce  qu'ils 

pu  corrige  ces  défauts  en  y  pas-  appelloiant    conditum    vifioruni 

aant  de  l'eau  chaude  et  de  Teau-sel  Les  Grecs  y  ajoutoient  un  peu  de 

&  plusieurs  reprises  :,  on  y  agite  ces  m3rrrhe  pilée  on  de  Targiie.  Ces  di^ 

liqueurs  avec  soin,  et  on  les  y  laisse  verses  substances  avoient  le  double 

'séjourner  assez  long-temps  ^  pour  avantage  de  parfomer  lé  vio»  et  de 

qu'elles  en  pénètrent  le  tissu  et  le  danfier  promptement 
i^n  i^traisent  le  principe  nuisible.        Les  tonneaux   convenablement 

Si  le  tonneau  est  viçux  et  qu'il  ait  préparés  sont  assujettis  sur  la  baui- 

servi, on  le  défonce;  on  enlève  avec  quette  qui  doit  les  supporter  :  on 

un  instrument  tranchant  la  couôhe  ^  a  l'attention    de    les    élever .  de 

de  tartre  qui  en  tapisse  les  parois,  quelques  centimètres  au  dessus  du 

et  cm  y  passe  de  Veau  chaude  ou  sol  »  tant  pour  .  prévenir  l'action 
du  vin,  d'une  humidité  putride ,  que  pour 

£n  général,  les  méthodes  les  plus  feçUiter  l'extracdon  du;  vin  qu'ils 
usitées  pour  jMréparer  les  tonneaux  doivent  contenir  On  les  dispose 
j^  bornent  à  ce  qui  suit  t  par  rangs  paralliles  dans  le  même 

Tgmg  X  U  u 
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cellier ,  ayant  soin  de  laisser  tin  On  se  borne  donc  h  porter  le 

intervalle  suffisant   pour  pouvoir  dépôt  de  la  cuve  sous  le  pressoir  ^ 

commodément  cirtsuler,  et  9'assurer  et  on  met  le  vin  qui  en  découle 

qu'aucun  d'eux  ne   perde  et  ne  avec  celui  qui  est  déjà  dans  leis 

transpire.  tonneaux  ;  après  quoi  on  ouvre  le 

C'est  dans  les  tonneaux  ainsi  pré-  pressoir ,  et ,  avec  une  pelte  tran- 

parés  qu'on  dépose  la  vendange  ,  cbante  ^  on  couj^e  le  marc  à  trois 

dès  qu'on  juge  qu'elle  a  suffisam-  ou  quatre  doigts  d'épaisseur  tout 

ment  cuvé  :  à  cet  effet ,  on  ouvre  la  autour  ;  on  jette  au  milieu  ce  qui 

cannelle  de  la  cuve  qui  est  placée  à  est  coupé ,  et  on  presse  derechef; 

quelques  pouces  au  dessus  dû  sol,  on  coupe  encore,  et  on  fHressure 

et  on  fait  couler  le  vin  dans  un  pour  la  troisième  fois, 

réservoir  pratiqué  ordinairement  Le  vin  qui  provient  d^laprer 

par-dessous  ^''oa  dans  un  vaisseau  mière  taille  ou  coupe  est  le  plut 

iqn'on  y  adapta  k  dessein  de  le  re»  fort,  celui  qui  provient  de  la  troi? 

cevoir  ;  le  vin  est  de  suite  puisé  sièmeest  le  plus  dur  ^  le  plus  âpre , 

dans  le  premier  réservoir  >  et  porté  le  plus  vert,  le  plus  coloré, 

dans  le  tonneau  où  on  l'introauit  à  Quelquefois  on  se  borne  à  une 

l'aide  d'un  entonnoir.  première  taille ,  sur-tout  lorsqu'on 

La  liqueur  qui  surnage  le  dépôt  veut  employer  le  marc  à  la  fermen* 

de  ta  cuve,  se  nomme  sur  moût  m  tation  acéteuse  ;  souvent  ou  mêla 

Bourgogne.  On  soutire  le  surmoût  le  produit  dei  ces  diverses  coupes 

avec  soin ,  on  le  met  dans  des  ton-:  dans  des  tonneaux  séparés  '  pour 

Àeaux  de  cent  vingt  pots ,  ou  dans  avoir  un  vin  coloré  et  assez  onra- 

des  demi-tonneaux  de  soixante.  Ce  ble  ;  ailleurs,  on  le  mêle  avec  le  vin 

surmoût  donne  le  vin  le  plus  léger ,  non  pressuré ,  lorsqn^on  désire'  do 

le  plus  délicat  et  le  moins  coloré.  donner  à  celui-ci  delà  couleur,  de 

Lorsqu'on  a  fait  écouler  tout  le  la  force  et  une  légère  astriction» 

Vin  que  peut  fournir  la  cuve ,  il  ^  Champagne,  on  mêle  le  vin 

a  y  reste  que  le  chapeau  qui  s^est  j  ^  /^  .     ^  ^^^^  .    au^i^  i^^  tj» 

•baissé  prâwue  sar  V  dé^.  Ce  ^^  V'^baissement  qui  est  celm  da 

•t  ea  retient  nue  qnLtité  assez  J^tJ'**"^'*""'"*   *^**   ***"^  *"" 

considérable  qu'on  en  extrait  en  * 

ie  soumettant  au  pressoir.  Mais ,  Le  vin  de  presse  çst  d'autant 

comme  le  cbapeau  qui  a  été  en  moins  coloré^  qu'on  a  pressé  plus 

contact  avec  l'air  atuiosphérique  a  foiblement  ,    plus    promptement. 

assea  constamment  contracté  un  On  nomme  ces  vins-là  en  ChaQi^ 

peu  d'acidité ,  sur^tbut  lorsque  la  pagne  vins  gris.  On  appelle  œd 

vendange  a  cuvé  long-temps  ;  on  a  de  perdrix  le  yin  qui  pipvient  de 

prand  soin  d'enlever  et  de  séparer  la  première  et  de  la  seconde  taiye> 

le  chapeau  pour  l'exprimer  sép»-  et  on  donne  le  nomi  àcymde  féù/le 

rement  >  ce  qui  donne  un  vinaigre  au  produit  de  la  troisième  et  quar 

dejtrès-boime  qualité.  ,    ^  trième  :  celui-ci  est  plus  colwé  ^ 
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maïs  il  ne  laisse  pas   qae  à*êtve 
agréable. 

Le  marc,  fortement  exprimé  , 
prend  quelquefois  la  dureté  de  la 

{>ierre.  Ce  marc  a  divers  usages  dans 
e  commerce. 

i^.  Dans  certains  pays,  on  le 
distiUe  pour  en  extraire  une  eau- 
de-vîe  qui  porte  le  nom  d'eau-de-' 
vie  de  marc.  Elle  est  connue  en 
Champagne,  sous  le  nom  d'eau^e- 
vie  (TAxinei  elle  a  mauvais  goût. 
Cette  distillation  est  avantageuse 
sur -tout  dans  les  pays  où  le  vin 
est  très-généreux^  et  où  les  pres- 
soirs serrent  peu. 

^  2®.  Aux  environs  de  Montpel- 
lier, on  met  le  marc  dans  des  ton- 
neaux ,  où  on  le  foule  avec  soin , 
et  on  le  conserve  pour  la  fabrâp- 
tiou  du  verd-de-g^is  (Voyez  raDn* 
mémoire  à  ce  sujet.  Annales  de 
chimie^  et  Mém.  de  Tlnstitut  ). 

3^.  Ailleurs ,  on  le  fait  aigrir , 
en  Taérant  avec  soin  ^  et  on  extrait 
ensuite  le  vinaigre  par  une  pression 
vigoureuse.  On  peut  même  en  fa- 
ciliter Texpression  en  Thumeptant 
avec  de  l'eau. 

4^.  Dans  plusieurs  cantons ,  on 
nourrit  les  bestiaux  avec  le  marc  : 
à  mesure  qu'on  le  tire  du  Dressoir, 
on  le  passe  entre  les  mams  pour 
diviser  les  pelotons ,  oh  le  jette 
dans  des  tonneaux  défoncés ,  et  on 
rbumecle  avec  de  Teau  pour  le  dé- 
tremper ;  on  recouvre  le  tout  avec 
de  la  terre  forte,  mêlée  de  paille  , 
on  donne  >  à  cette  couche  .d'en- 
duit environ  deux  décimètres  d'é- 
paisseur. Lorsaue  la  mauvaise  sai- 
son ne  permet  pas  aux  bestiaux 
d'aller  aux  cbamps,  on  détrempe 
environ  trois  kilogrammes  de  ce 
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marc,  dans  de  feau  tiède,  avec 
du  son^  d|$  la  paille,  dès  navets, 
des  pommes  de  terre  ^  des  feuilles 
de  chine  ou  de  vigne  qu'on  a  con- 
servées exprès  dans  Teau  :  on  peut 
ajouter  un  peu  de  sel  à  ce  mélan- 
se  dont  les  animaux  mangent  denx 
fois  par  jour.  On  leur  en  fait  le  , 
matin  et  le  soir  dans  un  baquet; 
les  chevaux  et  les  vaches  aiment 
ceHe  nourriture,  mais  il  faut  en 
donner  modérément  à  ces  der- 
nières, parce  que  le  lait  tourne^ 
roi  t.  Le  marc  des  raisins  blancs 
est  préféré  parce  qu'il  n'a  pas  fer* 
mente. 

5^.  Le%  pépins  contenus  dans  le 
raisin  servent  encore  à  nourrir  la 
volaille;  on  peut  aussi  en  extraira 
de  l'huile. 

.  6^.  Le  marc  peut  être  brûlé , 
pour  en  obtenir  l'alkali  :  quatr» 
milliers  de  marc  fournissent  cinq 
cents  livres  de  cendres  qui  donnent 
cent  dix  livres  alkali  sec. 

CHAPITREVL 

De  la  manière  de  gouverner  les 
vins  dans  les  tonneaux. 

Le  vin  déposé  dans  le  fonneaa 
n'a  pas  atteint  son  dernier  degré 
d'élaboration.  Il  est  trouble  et  for- 
mente  encore  :  mais,  comme  I9 
mouvement  en  est  moins  tumul* 
tueux,  on  a  appelle  cette  période 
de  fermentation  ^fermentation  inr 
sensible.  , 

Pans  les  premiers  râom^s  que 
le  vin  a  été  mis  dans  les  togneiiMix^ 
on  entend  *un  léger  sifflement  qui 
provient  du  dégagement  contina 
des  bulles  de  gaz  acide  carboni- 
que qui  f'édbappent  de  tqos  le» 
*   Uuâ 
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points  lîe  îa  Jiqiicnr:  fl  se  forme 
une  écame  a  la  surface  qui  dé- 
verse par  le  bondon ,  et  on  a  l'at- 
tention de  tenir  le  tônneâCi  tou- 
jours plein  pour  que  récûme  sorte 
et  que  le  vin  se  dégorge.  Il  suffit 
dans  les  premiers  instans  d'assujettir 
une  feuille  sur  le  bondon ,  ou  d*y 
mettre  une  tuîte. 

A  mesure  que  la  fermentation 
diminue,  la  masse  du  liquide  s'af- 
faisse ;  et  on  surveille  eet  affaisse- 
ai^nt  avec  soin  pour  verser  du 
nouveau  vin  et  tenir  le  tonneau 
toujours  plein;  c  e^st  celte  opération 
qu'on  appelle  ouiller.  Il  est  des 
pajrs  où  l'ôïi  ouille  tôufs  les  jours, 
pendant  )e  premier  mois;  tous  les 
quati'e  fonrs^  pendant  Je  deuxième; 
et  tous  les  nuit  jusqu'au  souti- 
xage.  CVst  ainsi  qu*on  le  prati» 
que  pour  les  vins  délicieux  de 
l'Hermitage* 

En  Champagne ,  on  laisse  fer- 
menter les  vins  gris  dans  les  ton- 
neaux, dix  à  douze  jours  ;  et ,  dès 
qu'ils  ont  cessé  ^e  bouillir,  on 
ierme  les  tonneaux  par  le  bondon, 
en  y  laissant  un  soupirail  à  côté 
qu'on  appelle  broqueleur.  On  le 
ferme  huit  ou  dix  jours  après, 
«vec  une  cheville  de  bois  qu'on 
peut  ôter  à  volonté;  dès  qu'on  les 
ti  bbndonnés^  on  doit  ouiller^  tous 
ies  huit  jours ,  par  le  soupirail  ,pen-* 
dant  vingt-cinq  jours  ;  après  cela , 
tie  quinze  en  quinze  jours  pendant 
un  ou  deux  mois;  ensuite  tous  les 
^Jeîâx  mois  ,  '  aussi  long-temps  que 
le  tin  reste  dans  fe  cave.  Lorsque 
les  vins  tf ont  pas  aissèz  de  corps  ^ 
et  sont  trop  verts,  ce  qui  arrive 
dans  les  années  humides  et  froi- 
^  ;•  ou  lorsqu'ils  ont  trop    dé  li- 
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(Jneur,  ce  qui  arrive  dans  les  an- 
nées trop  chaudes  et  sèches  ;  iS 
jours  après  qu'ils  ont  été  faits  ^ 
on  roule  les  tonneaux  cinq  ou  six 
tours  pour  bien  mêler  la  lie  ;  ou 
répète  cette  manœuvre  tous  les 
huit  jours  pendant  un  mois  ;  le  vin 
s'améliore  par  ce  moyen. 

La  fermentation  de^  vins  de 
Champagne  qu'on  destme  à  être 
mousseu*  est  très  -  longue  ;  on 
croit  qu'il  peut  mousser  constam- 
ment, pourvu  qu'on  le  metle  en 
bouteilles  ,  depuis  la  vendange 
jusqu'en  mai  (prairial),  et  que, 
plus  on  est  près  de  la  vendange , 
mieux  il  mousse.  On  assuré  en- 
core qu'il  mousse  toujours  si  on 
le  met  en  bouteilles,  depuis  le  dix 
^ji^ltu'aU  quatorze  mars.  Le  vin 
ne  commence  à  mousser  qu'un 
mois  et  demi  après  au'il  a  été  mis  en 
bouteilles.  Le  vin  de  la  montagne 
mousse  mieux  que  celui  delà  rivière; 
lorsqu'on  met  le  vin  en  flacons,  en 
juin  et  juillet ,  (  messidor  et  ther- 
midor )  il  mousse  peu  ;  et  pas 
du  tout  si  c'est  en  octobre  et  no- 
vembre ,  (  brumaire  et  frimaire  ) 
après  la  récolte. 

En  Bourgogne,  dès  que  la  fer- 
mentation s'est  ralentie  dans  le 
tonneau ,  on  le  bouche  et  on  perce 
un  petit  trou  ,  près  du  bondon , 
qu'on  ferme  avec  une  cheville  de 
bois  qu'on  appelle  yài/r^A  On  le 
débouche  de  temps  en  temps  pour 
laisser  évaporer  le  reste   du  gaz. 

Dans  les  environs  de  Bordeaux , 
on  commence  à  ouiller,  huit  à  dix 
jours  après  avoir  déposé  les  vins 
dans  ^çs  tonneaux.  Un  mois  après 
on  les  bonde  et  on  ouille  tous  les 
hoit  ]6Mt%}  dans  Te  principe,  on 
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bonde  «ans  effort,  et  peu  à  peu 
ou  assujettit  la  bonde,  sans  courir 
aucun  risque. 

On  y  tire  les  vins  blancs  à.  la  fin 
de  frimaire  et  on  les  souffre;  ils 
deiïiandent  plus  de  soin  que  les 
rouges  3  parce  que  con  tenant  plus 
de  lie,  ils  sont  plus  disposée  à 
graisser. 

On  ne  tire  au  clair  les  vins  ron* 
ges  ^u'à  la  fin  de  ventôse  ou  de 
germinal.  Ceux-ci  tournent  plus 
.aisément  à  l'aigre  que  les  blancs; 
te  qui  force  de  les  conserver  dans 
des  celliers  plus  firais  pendant  les 
chaleurs. 

II  est  des  particuliers  qui,  après 
le  second  tirage,  font  tourner  les" 
barriques ,  la  bonde  de  tôté ,  et 
conservent  ainsi  le   vin   hermétî- 

auement  fermé,  sans  avoir  besoin 
e  Fouiller,  attendu  qu'il  n'y  a  pas 
déperdition.  Ils  ne  tirent  alors  le 
Tin  au  clair  que  tous  les  ans ,  à  ta 
même  époque  ^  jusqu'à  ce  qu'ils 
trouvent  avantageux  de  le  boire. 
Par-tout  les  procédés  usités  sont 
a  peu  près  les  mêmes;  et  nous  nous 
garderons  bien  de  multiplier  des 
détails  qui  ne  seroient  que  des 
répétitions. 

Lorsque  la  fermentation  s'^st  ap- 
paisée ,  et  que  la  masse  du  liquide 

Jouit  d'un  repos  absolu ,  le  vin  est 
ait.  Mais  il  acquiert  de  nouvelles 
qualités  par  la  clarification  :  on  le 
préserve  par  cette  opération  du 
aanger  de  tourncK 

Celte  clarification  s'opère  d'elle- 
même  par  le  temps  et  le  repos  :  il 
^e  forme  peu  à  peu  un  dépôt  dans 
le  fond  du  'tonneau  et  sur  les  pa- 
rois, qui  dépouille  le  vîn  de  tout 
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06  qui  n'y  est  pas  dans  utae  dkso^ 
lution  absolue  ,  ou  de  ce  qui  y 
est  en  excès.  Cest  ce  dépôt  qu'où 
appelle  lie  y  /œces^  mélange  con- 
fus de  tartre  t  de  principes  très- 
ànalogues  'à  la  fiA)re ,  et  de  matière 
colorante. 

Mais  ces  matières,  c|uoiqae  dé« 
posées  dans  le  tonneau  etprécipi^^ 
tées  du  vin ,  sont  susceptibles  de 
^y  mêler  encore  par  l'agïtatioiTi 
le  chattgemeaSt  de  teibpérature  ^ 
etc.  :  et  alors,  outre  qu'elles  nui- 
sent a  la  quaifté  du  vin  quyfes 
rendent  troubte  ;  elles  peuvent  lui 
NBprimer  uii  mouvement  de  fer-- 
mentation  qui  le  &H  dé^niérer  en 
vinaigre. 

Cest  pdur  obvier  à  cetincoiivé^ 
m*ent  qu'on  4râfnsvas^  le  vin  & 
diverses  époques;  quk)nien  sépare 
avec  soin  toute  k  lie  quisJest  pr^^ 
cipitë  ;  et  qu'on  dégage  m^e 
de  son  sein ,  par  des  procédés  sim* 
pies  que  nous  allons  décrire  ^  tout 
^e  qui  peut  ^  élire -datts  utl  état  de 
dissolution  incomplète.  A  ?aîde 
de  ces  opéradons  on  le  purge,  oa 
le  purifie^  on  le  (prive  tie* toutes 
tes  matière»  qui  ponrroieot  déter» 
miner  racétifioatîen., 
'  Nous  pcluvom  réduire  au  ^àu/^ 
/rage  et  k  l^clafijftcaiiontotit  ee  qui 
tient  à  l'art  de  conserver  les  vins. 

/    SOUFFRAGE  DES  VlN% 

1?.  Souffrer  ou  muter  les  vins, 
fc'est  les  imprégner  tfune  vapeur 
sulfureuse  qu'on  obtient  par  la 
combustion  des  micbés  isouffrées. 
'  La  manière  de  compo^r  les 
mèches  souflfrées  varie  sensible^ 
ment  dans  les  divers  atteliers:  les 
uns  mêlent  avec  le  souŒro  des  aro« 
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mates  9  tels  que  Les  poudres  de 
gérofle  )  de  cannelle ,  de  ffingem-^ 
bre,  d'iris  de  Florence ,  de  &urs  de 
thym,  de  lavan  de,  de  marjolaine,  etc. 
et  fondent  ce  mélan^  dans  une 
terrine»  sur  un  feu  modéré*  Cest 
dans  ce  mélange  fondu  qu'on  plonge 
des  bandes  de  toile  et  de  coton , 
pour  les  brûler  dans  le  tonneaiL 
D*autres  n'emploient  que  le  souffre 
qu'ils  fondent  au  feu  et  dont  ik 
imprègneut  des  lanières  sem« 
blables. 

La  manière  de  sonSrer  les  ton* 
neaux  nous  ofire  les  mêmes  varié- 
tés  :  on  se  borne  quelquefois  à 
au^pendre  une  mèche  soufirée  an 
bout  d'un  fil  de  fer;  on  Tenflamme 
«ton  là  plonge  dans  le  tonneau 
qu'on  veut  remplir 9- on  boache  et 
on  laisse  brûler  :  Tair  intérieur  se 
dilate  et  est  chassé  avec  sifflement 
par  le  ga?  sulfureux  ;  on  en  brûle 
detix,  trois,  plus  ou  moins,  selon 
l'idée  ou  le  besoin.  Iiorsque  la 
combustion  est  terminée ,  les  parois 
du  tonneau  scmt  k  peine  acides; 
alors  on  y  verse  le  vin.  Dans  d'au- 
tres pay«  on  prend  un  bon  tonneau^ 
on  y  verse  deux  à  trois  seaux 
de  vm ,  on  y  brûle  une  mèche 
Souffirée^  on  bouche  le  tonneau 
nprès  la  combustion ,  et  Ton  agite 
en  tout  sens.  On  laisse  reposer  une 
ou  deuip  heures,  on  débouche,  on 
a]atxte  du  vin  ou  mute  et  on  réitère 
l'opération  jusqu'à  ce  que  le  tonneau 
soU  plein  ;  ce  procédé  est  usité  à 
Bordeaux. 

On  fait  i  Marseillan,  près  1« 
commune  de  Cette  en  lan^uedoc, 
avec  du  raisin  blanc  ^  un  vin  qu'on 
appelle  muet  et  <|ui  $ert  à  souffrer 
les  Autres. 
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On  presse  et  foule  la  vendange  « 
et  on  la  coule  de  suite  sans  lui 
donner  le  temps  de  fermenter;  on 
la  met  dans  des  tonneaux  qu'on 
remplit  au  (fant  ;  on  brûle  plu- 
sieurs mèches  dessus,  on  ferme  le. 
bouchon  ,  et  on  agite  fortement 
le  tonneau  jusqu'à  ce  qi^'il  ne  s*é« 
chappe  plus  de  gaz  par  le  bondon 
lorsqu'on  l'ouvre.  On  met  alors  une 
nouvelle  quantité  de  vin,  on  y 
brûle  dessus  et  on  agite  avec  les 
mêmes  précautions  ;  on  réitère 
cette  manœuvre  jusqu'à  ce  que  Iq* . 
tonneau  soit  plein.  Ce  vin  ne  fer« 
mente  jamais ,  et  c'est  par  cette 
raison  qu'on  l'appelle  vin  muêt.  Il 
«a  une  saveur  douceâtre,  une  forte 
odeur  de  souffre,  et  il  est  employé 
à  être  mêlé  avec  l'autre  vin  blanc: 
on  en  met  deux  ou  trois  bouteille^ 
par  tonneau  :  ce  mélange  équivaut 
ad  souffrage. 

Le  souflrage  rend  d'abord  le 
vin  trouble  et  sa  couleur  vilaine  ;  . 
mais  la  couleur  se  rétablit  en  peu 
de  temps  et  le  vin  s'éclaircit.  Cette 
opération  décolore  un  peu  It;  vin 
rouge.  Le  souSrage  a  le  très* 
précieux  avantage  de  prévenir  la 
dégénération  acéteuse.  (^noiyio 
l'explication  de  cet  effet  soit  drifi* 
cile ,  il  me  paroît  qu'on  ne  penfe 
le  concevoir  qu'^n  le  considérant 
sous  deux  points  de  vue« 

i^.  A  l'aide  du  gaz  sulfureux  on 
déplace  l'aîr  atmosphérique,  qui 
sans  cela  se  mêleroit  avec  le  vin , 
et  en  détermineroit  la  fermentation 
acide. 

2^.  On  produit  quelques  atomes 
d'un  acide  violent  qui  suffoque  > 
maîtrise  et  s'oppose  au  développÇf 
ment  d'un  aciae  plus  foible. 
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'  Les  anciens  composolent  nn 
mastic  avec  la  poix ,  nn  cinquan- 
tième de  cire,  un  peu  de  sel  et 
de  Tencens  quUls  brûloient  dans 
les  tonneaux.  Cette  opération  étoit 
désignée  par  les  mots  picaredoUa. 
Et  les  vins  ainsi  préparés  étoiçnt 
éonkius  sous  les  noms  4^  vina  pi' 
cata.  TbiMrqUû  et  Hypocratc 
parlent  de  ces  vins. 
*  Cést  peut-être  d'après  cet  usagé 
que  les  anciens  avoient  consacré 
le  sapin  à  Bacchus  :  on  donne  en- 
core aujourd'hui  au  vin  rongé 
âffoibli  un  parfum  agréable,  en  le 
faisant  séjourner  sur  une  couché 
de  copeaux  de  bois  de  sapin* 
Bacchus  prétend  qu'il  faut  résiner 
les  tonneaux,  picarc  vascLWi  mo* 
ment  de  la  canicule* 

Clarification  des  Vins. 

a®.  Outre  l'opération  du  souf- 
frage  des  vins ,  il  en  est  une  tout 
aussi  essentielle  qu'on  appelle  cla» 
rjfication.  Elle  consiste  d'abord  à 
tirer  le  vin  de  dessus  la  lie,  ce  qui 
demande  des  précautions ,  dont 
nous  nous  occuperons  dans  le  mo- 
ment, et  à  le  dégager  ensuite  de 
tous  les  principes  suspendus  ou 
foiblémént  dissous ,  pour  ne  lui 
conserver  que  les  seuls  principes 
spiritueux  et  incorruptioles.  Ces 
opérations  s'exécutent  même  avant 
le  souârage  qui  n'en  est  qu'une 
suite. 

La  première  dé  ces  opérations 
s^appelle^ot^/fVer,  transvaser  y  dé- 
fèquer  le  vin.  Aristote  conseille  de 
répétersouvent  cette  manipulation , 
quùnidm  superpcniente  œstatis  cùr 
1ère  soient  fœces  subuçrti^  ac  ità 
rina  acescerc. 
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Dans  les  divers  pays  de  vignobles 
6n  a  des  temps  marqrués  dans  l'an- 
née pour  soutirer  les  vins  ;  ce» 
usages  sont  sans  doute  établis  sur 
l'observation  constante  et  respec- 
table des  siècles.  A  THermitage  oà 
soutire  en  mars  et  septembre  (  fmc« 
tidor  et  ventôse  )  ;  en  Champagne 
lé  13  octobre  (  24  vendémiaire)., 
vers  le  i5  février  (  27  pluviôse)  , 
et  vers  la  fin  de  mars  (  10  ger«- 
minal  ). 

On  choisit  toujours  un  temps  seo 
et  froid  pour  exécuter  cette  opé^ 
ration.  Il  est  de  fait  que  ce  n'est 

Îu'alors  que  le  vin  est  bien  disposé, 
es  temps  humides ,  les  vents  di:^ 
sud  les  rendent  troubles,  et  il  faut 
se  garder  de  soutirer  quand  ils 
orègnenf. 

Baccius  nou^  a  laissé  d'excellens 
préceptes  sur  les  temps  les  plus, 
favorables  pour  transvaser  les  vins, 
II  conseille  de  soutirer  les  vins 
foibles,  c'est  à  dire  ceux  qui  pro- 
viennent de  terrains  gras  et  cou^ 
verts  au  solstice  d'hiver  ;  les  vin$ 
inédioçres,  au  printemps  ;  et  les 

S  lus  généreux  ,  pendant  l'été.  Il 
onne  comme  précepte  général  dç 
ne  jamais  transvaser  que  lorsque 
le  vent  du  nord  sou^e  ;  il  ajoute 
que  le  vin  soutiré  en  pleine  luné  se 
convertit  en  vinaigre. 

La  manière  de  soutirer  les  vins 
ne  pourra  paroître  indifiFérente 
qu'è  ceux  oui  ne  savent  pas  quel 
est  l'effet  ae  l'air  atmosphérique 
sur  ce  liquide  :  eu  ouvrant  I4  can- 
nelle,  ou  plaçant  un  robinet  à  quatre 
doigts  du  fond  du  tonneau,  le  viA 

3 ni  s'écoule  s'aète ,  et  détermine 
esmouvemens  dans  la  lie  »  de  sorte 
que,  sous  ce  double  rapport,  1# 
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le  vmàraided'uD  siphon;  le  mon-  reflae  lorsqu'on  ouvre  le  soufflet; 

vement  %n  est  plus  doux  >  et  on  c'est  encore  à  cette  extrémité  du 

Sénètre  fiar  ce  mojen  à  la  profi3n-  soufflet  quW  adapte  un  tuyau  de 

eux  qu'on  veut,  sans  jamais  agiter  bois  perpendiculaire    pour  con- 

la  lie.  Maif  toutes  ces  méthodes  duire  Tair  en  bas  ;  on  adapte  ce 

présentent  des  vices  auxquels  on  tuyau   au  bondon  ,    de  manière, 

a  parfaitement  remédié  ,  à  Taide  que  lorsqu'on  souffle  et  pousse  Pair 

4'une  pompe  dont  l'usage  s'est  éta*  on  exerce  une  pression  sur  le  vin 

bli  en  Champagne  et  dans  d'autres  qui  l'oblige  à  sortir  du  tonneaa 

pays  de  vignobles^  pour  monter  dans  l'autre.  Lors* 

n«  •  ««  *.,*««  A^  ^«;,.  ««1  r«i^«  V^'^^  entend  nu  sifflement  a  la  can- 
on a  un  tuyau  de  cuir  en  forme  Jî^n^  ^„  i„  c^..^.^  ^^ZZ^^i^^^^é^ 
de  boyau  long  d'un  à  deux  mètres  ^f"f  •  ^'^  ^  *^"~  promptement: 
ac  uvijrau  ivug  *  j  j,  "  w^  .  c'cst  uuc  prcuvc  quc  tout  lo  vm  a 
(quatre  à  six  pieds  d'environ  deux  ^^^  r  ^  ^» 
pouces  de  diamètre).  On  adapte  ^^ 

aux  extrémités  des  tuyaux  de  bois  On   emploie    aussi  des   enton- 

longs   d'environ   trob   décimètres  Hoirs  de  fer-blanc ,  dont  le  bec  a 

r  neuf  à  dix  pouces)  ^  qui  vont  en'  an  moins  un  pied  et  demi  de  long^ 

oiminuant    de   diamètre   vers    la  ^demirmètre)  pour  qu'il  prolonge 

pointe  ;  on  les  assujettit  fortement  dans  le  liquide  et  n'y  cause  aucune 

au  cuir  à  l'aide  de  gros  ffl  ;  on  âte  agitation. 

le  tampon  de  la  futaille  qu'on  veut  ^e  soutirage  du  vin  sépare  bien 
remphr,  et  Ton  y  enchâsse  solide-  ^„«  ^!X.;-  j5  •  .x*^  T  !ci - 
mentun;  des  extrémités  du  tuyau  J  ^«^^  ^^}'^  des  impuretés,  et  étoi- 
on  place  un  bon  robinet  à  deux  ou  f  ^  P^'  conséquent  quelques  unes 
trois  pouces  (un  décimètre)  du  T' ""^"î^  qm ^peuvent  en  altérer 
rond  delà  futaille  qu'on  veut  vider,  ^^  ^^^^^*  ^  "^^'^  ^«^  ^'S^T"! 
et  on  y  adapte  l'autre  extrémité  du  Jj  ^I^Pendues  dans  ce  fluide ,  dont 
tuvau  ^^  on  ne  peut  s  emparer  que  par  les 
y  \  .  ^  ^  opérations  suivantes  qu'on  appelle 
Far  ceseul  mécanisme,  la  moitié  collagô  des  vins  ou  clQrlfica$lon^ 
du  tonneau  se  vide  «dans  l'autre  ;  C'est  presque  toujours  la  colle  de 
il  spQik  pour  cela  d'ouvrir  le  ro-  poisson  qui  sert  à  cet  usage  >  et  on 
binet ,  et  on  y  fait  passer  le  res-  l'emploie  comme  il  suit  :  on  la  dé- 
faut par  un  procédé  simple.  On  roule  avec  soin ,  on  la  coupe  par 
|i  des  soufflets  d'environ  deux  petits  morceaux  ^  on  la  fait  trem- 
pieds  de  longs  (  deux  tiers  de  mèr  per  dans  iin  peu  de  vin  ;  elle  se 
tre  )  '  compris  le  manche  ,  et  dix  gonfle  ,  se  rampUit ,  forme  ^une 
pouces  de  largeur  (  trois  décimé^  masse  gluante  qu'on  verse  sur  le 
très  ):  Le  soumet  pousse  l'air  par  vin*  On  se  cont^te  alors  de  l'agi- 
un  trou  placé  à  la  partie  auté«-  ter  fortement ,  après  quoi  on  laisse 
fîej^re  di;  pe^t  bout  ;  onp  petitp  reposer.  Il  est  de$  personnes  qui 
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VI  N 
fooettent  le  vin  dans  leqnel  on  a 
dissous  la  colle,  avec  quelques 
brins  de  fige  de  balais,  et  forment 
une  écume  considérable  qu^on  en- 
lève avec  soin  ;  daiis  tons  les  cas , 
une  portion  de  la  colle  se  précipite 
avec  les  principes  qu'elle  a  enve- 
loppés ,  et  on  soutire  la  liqueur 
dès  que  ce  dépôt  est  formé. 

Dans  les  climats  cbauds,  on  craint 
l'usage  dé  la  colle,  et  pendant 
l'été  on  y  supplée  par  des  blancs 
d'œufs  :^  dix  à  douze  suffisent  pour 
un  dëmî*muid.  On  commei)ce  par 
les  fouetter  avec  un  peu  de  vin,  on 
les  mêle  ensuite  avec  la  liqueur 
qu'on  veut  clarifier  et  on  fouette 
avec  le  même  soin.  Il  est  possible 
de  substituer  la  gomme  arabique 
à  la  colle.  Deux  onces  (  six  à  sept 
décagrammes  )  suffisent  pour  qua- 
tre cents^  pots  de  Vin.  On  la  verse 
sur  le  liquide  en  poudrç  fine  et" 
on  a^ite. 

II  faut  ne  transvaser  les  vins  que 
lorsquHls  sont  bien  faits:  si  le  vin 
est  vert  et  dur ,  il  faut  lar  laisser 
passer  sur  la  lie  la  seconde  fer« 
mentatîon ,  et  ne  le  soutirer  que 
vers  le  ntilieu  de  mai  (  z5  floréal  )« 
On  pourra  même  le  laisser  jusque 
vers  la  fin  de  juin  (  lo  messidor), 
s'il  continue  à  être  vert.  Il  arrive 
même  quelquefois  qu'on  est  forcé 
de  repasser  des  vins  sur  la  Ue  et 
de. les  mêler  fortement  avec  elle 
pour  leur  redonner  un  mouve* 
ment  de  fermentation  qui  doit  les 
perfectionner. 

Lorsque  les  vins  d'Espagne  sont 
troublés  par  la  lie ,  Miller  nous  ap- 
prend cju'on  le  clarifie  parle  pro<- 
cédé  suivant  : 

On  prend  des  blancs  d'œufs,  du 
Tome  X. 
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sel  gris  et  de  l'eau  salée  ;  on  met 
tout  cela  dans  un  vase  commode, 
on  enlève  l'écume  qui  se  forme  à 
la  surface,  et  Ton  verse  cette  corn* 
position  dans  un  tonneau  de  vin 
dcmton  a  tiré  une  partie:  au  bout 
de  deux  à  trois  jours  la  liqneui*  s'é- 
claircit  et  devient  agr<6able  au  goût; 
on  laisse  reposer  pendant  huit  ]Our^ 
et  onr  soutire. 
Pour  remettre  un  vin   clairet  • 

Sâté  par  nue  lie  volante,  on  prend 
eux  livres  (  un  kilogramme  )  àà 
cailloux  calcinés  et  broyés  ,  dix  i 
12  blancs  d'œuFs,  une  bonne  poi- 

fnée  de  sel  ;  on  bat  le  tout  avec 
uit  pintes  de  via  (  environ  sept 
litres)  qu'on  verse  ensuite  dans  le 
toimeàu  i  deux  à  trois  jours  aprè^ 
on  soutire. 

Ces  compositions  varient  à  l'inf 
fini:  quelquefois  on  y  fait  entrer 
l'amidon,  le  riz, le  Iaît,el  autres 
substances  plus  ou  moins  capables 
d'envelopper  les  principes  qui 
troublent  le  vin. 

On  clarifie  encore  les  vins  et  oii 
corrige  souvent  un  mauvais  goût, 
en  le  faisant  digérer  sur  des  co- 
peaux^f^e   bétre ,   précédemment 
écorcés,  bouillis  dans  l'eàu  ,  et  sè- 
ches au  soleil  ou  dans  un  four  :  un 
quart  de  boisseau  de  ces  copeaux 
suffit  pour  un  mutd  de  vin.  Us  pro^ 
duisent  dans  la  liqoeur  un  léger 
mouvement  de   fermentation  qui 
l'éclaircit  dans  vingt-quatre  heures. 
L'art  de  couper  les  vins ,  de  les 
corriger  l'un  par  l'autre,  de  don- 
ner du  corps  à  ceux  qui  sont  foibles^ 
de  la  couleur  à  ceux  qui  en  man-* 
quent,  un  parfum  agréable  à  ceut 
qui  n'en  ont  aucun ,  ou  qui  en  ont^ 
un  Q9aàvais>  ne  sauroit  êbre  décrit 

Vv 


Digitized  by 


Google 


354  VIN 

Cest  toujours  le  goût,  Pœîl  et  Po- 
dorat  qu'il  faut  consulter.  Cest  la 
nature  très-variable  des  subfitances 
qu'on  doit  employer ,  qu'il  faut 
étudier  ;  et  il  nous  suffira  d'ob- 
server que  dans  toute  cette  par^ 
tie  de  la  science  de  multiplier  les 
vins,  tout  se  réduit  i^.  à  adoucir 
cl  sucrer  les  vins  par  Tadditidn  du 
moût  cuit  et  rapproché ,  du  miel , 
du  sucre,  ou  d'un  aulre  vinjrès- 
Jiquoreux  ;  t®.  à  colorer  le  vin  par 
i'in fusion  des  pains  de  tournesol , 
le  suc  des  baies  de  sureau ,  le  bois 
de  campèche  ,  le  mélange  d'nn 
vin  noir  et  •généralement  grossier; 
3^.  à  parfumer  ^le  vin  par  le  sirçp 
de  framboise ,  l'infusion  des  fleurs 
de  la  vigne  qu'on  suspend  dans  le 
tonneau  enfermées  dans  un  nouet, 
ainsi  que  cela  ^se  pratique  en 
%y.ple,  d'après  le  rapport  à'As- 
selquisL 

On  fabri^e  encore  dans  l'Or- 
léanois  et  ailleurs  des  vins  qu'on 
appelle  vins  râpés ,  et  qu'on  fait 
ou  avec  des  raisins  égrappés  qu'on 
foule  avec  du  vin;  ou  en  chargeant  le 

{pressoir  d'un  lit  desarmens  et  d'un 
it  de  raisins  alternativement;  ou  en 
faisant  infirser  des  sarmens  dans  le 
vin.  On  les  laisse  fortement  bouillir 
et  on  se  sert  de  ces  vins  pour .  don- 
ner de  la  force  et  de  la  couleur  aux 
petits  vins  décolorés  des  pays  froids 
et  humides. 

(Quoique  les  vins  puissent  tra- 
vailler en  tout  temps  ^  ihest  néan- 
moins des  époques  dans  l'année 
auxquelles  fa  fermentation  paroît 
se  renouveler  d'une  manière  spé- 
ciale ,  et  c'est  sur  -  tout  lorsque  la 
vigne  commence  à  pousser,  lors 
qu'elle  est  en  fleur,  et  lorsque  le 


V  1  K 

raisin  se  colore.  Cest  dans  ces  mor 
mens  critiques  qu'il  fout  sun'ciller 
les  vins  d'une  manière  particulière, 
et  Ton  poiïrra  prévenir  tout  moth 
vement  de  fermentation  en  les  sou* 
tirant  et  les  souffrant  ainsî«€pie  nous 
l'avons  indiqué. 

^  Lorsque  les  vins  sont  complète^ 
ment  clarifiés, on  les  conserve  dans 
des  tonneaux  ou  dans  du  verre. 
Les  vases  les  plus  amples  et  les 
mieux  fermés  sont  les  meilleurs. 
Tout  le  lùonde  a  entendu  parler 
'de  rénorme  capacité  des  foudres 
à^Heidelberg  dans  lesquels  le  vin 
se  conserve  des  siècles  entiers  sans 
cesser  de  s'améliorer;  et  il  est  re- 
connu que  le  vin  se  fait  mieux  dans 
les  futailles'  très-volnminenses  que 
dans  les  petites. 

Le  choix  du  local  dans  lequel  les 
vases  contenant  les  vin^  doivent  être 
déposés,  n^est  pas  indifférent:  novti 
trouvons,  à  ce  sujet ^  chez  les  an? 
ciens,  des  usages  et  des  préceptes 
qui  s'écarient  pour  la  plupart  dé 
DOS  méthodes-  oi^dinaires  ^  mais 
dont  quelqt;ies  uns  méritent  notre 
attention.  Les  Romains  soilftroîent 
le  vin'  àt9  tonneaux  pour  l'enfer- 
mer dans  dé  grands  vases  de  terre 
vernissés  en  dedans;  c'est  ce  qn'iU 
àppelloient  diffusio  vinorum.  Il 
paroit  qu'ils  avoient  deux  sortes  de 
vaisseaux  pour  contenir  Ie$  vins, 

2 u'ils àppelloient  amphore  et  cade. 
^amphorÇj  de  forme  carréç  ou 
cubique ,  avoit  deux  '  anses  et  cou? 
tenoit  quatre  -  vingt  pintes  de  U- 
queur.  Ce  vaisseau  se  terminoit 
par  un  cqI  étroit  qu'on  bouchoil 
avec  de  la  poix  et  du  plâtre  pour 
empêcher  le  vin  de  s'éventer.  î^est 
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ce  que  Pétrone  nous  apprend  par 
ces  mois: 

Awphorœ  ^  vilreœ  diligent :r 
gypsatœ  alfatœ  sunt^  quarum  in 
cervicibus  pittacia  eratit  (iffîxa 
cùm  hoc  titulo:  Fazernum  OPI- 
MIÀNUM  ANSORUM  CENTUM. 

Le  cade  avoit  la  figure  d'une 
pomme  de  pin  ;  il  contenoit  moitié; 
plus  V  que  Famphore. 

0)a  exposoit  les  vins  les  plus  géné- 
reux en  plein  air  dans  ces  vases  bien 
bouchés:  les  plus  foibles  étoient  sa- 
gement rais  a  couvert.  Fortius  vi- 
num  sub  dio  locandum,  tenuia 
v£ro  sub  tecto  reponcnda ,  caven- 
daque  à  commotione  ac  sirepitu 
viarum  (  Baccius  ).  Galien  nons 
observe  que  tout  le  vin  étoit  mis 
en  bouteilles,  qu'après  cela  on« 
Texpofoit  à  une  forte  chaleur  dans 
des  chambres  closes,  et  qu'on  le 
raeUoit  au  soleil  pendant  rété  sur 
les  toils  des  maisons  pour  le  mûrir 
pliis  tôt  et  le  disposer  à  la  boisson. 
Omne  vinum  in  lagenas  p'ans" 
fundij  posteà  in  clausa  cubicula 
miUtd  suhjeùtdfiammâ  reponi^  et 
in  tecta  œdium  œstate  insolari , 
undè  citùis  niaturescant  ^  acpotid 
idonea  évadant. 

Pour  qu'un  vin  se  conserve  e^ 
s'améliore  il  faut  le  déposer  dans 
.  des  vases  et  dans  des  h'eux  dont  le 
choix  n'est  pas  indifférent  à  déter*  : 
miner.  Les  vases  de  verre  sont  les 
plus  favorables,  parce  que  outre 
qu'ils  ne  présentent  aucun  prin* 
m  cipB  soluble  dans  le  vin,  ils  le  met- 
tent à  l'abri  dû  contact  de  l'air  ^ 
de  l'humidité  et  des  principales 
variations  de  l'atmosphère.  Il  faut 
avoir  l'attention  de  boucher  exac* 
tament  ces  vases  avec  du  liège  fin» 


et  de  coucher  les  bouteilles  pour 
que  le  bouchon  ne  puisse  pas  se  des- 
sécher et  faciliter  l'accès  ae  l'air.  On 
peut,  pour  plus  de  sûreté  ,  couler 
de    la    cire   sur  le  bouchon,  l'y 
appliquer  avec   un    pinceau ,  ou' 
tremper  le  goulot  dans  un  mtélangè  * 
fondu   de  cire,  de   résine    et  de 
poix.  Il  est  des  particuliers  qui  re- 
couvrent le  vin  d'une  couché  d'hui- 
le :  ce  procéda  est  recommandé  par  ^ 
Baccius.  On. recouvre  ensuite  le 
goulot  avec  des  verres  renversés  i» 
des  creusets,  des  vases   de   fer-^ 
blanc  >  ou  toute  autre  matière  ca- 
pable d'empêcher  que  les  insectes' 
Qu  les  souris  ne  se  précipitent  dans' 
le  vin. 

Les  tonneaux  sont  les  vases  le' 
plus  eniployés;  ils  sont ,  pour  l'or-* 
dinaire ,  construits  avec  du  bois  de 
chêne.  Leur  capacité  varie  beftu-* 
coup,   et  ils  reçoivent  le  nom  de* 
barriques  j  tonneaux^  on Jbudres^ 
selon    qu'elle    est  plus   ou  moins  ^ 
forte.  Le  grand  inconvénient  des 
tonneaux,  c'est  non  seulement  def 
présenter   au  vin  des   substances^ 

3ui  y  sont  solubles ,  mais  encore^ 
e  se  tourmenter  par  les  variations  ' 
de  l'atmq^hèrè  et  de  prêter  des- 
issues  faciles  tant  à  l'air  qui  veut- 
s'échapper ,  qii'à  celui  qui  veut 
pénétrer.  ^ 

Les  vases  de  terre  vernissés  au- 
roient  favaiUdge  de  conserver  une 
température  plus  égale ,  mais  ils 
sont  plus  ou  moins  poreux;  et,  à 
la  longue ,  le  vin  doit  s'y  dessécher* 
On  a  trouvé  dans  les  ruinés  à*Her* 
culanum,  des  vaisseaux  dané  les« 
quels  le  vin  étoit  desséché.  Rozier 
parlé  d'une  urne  -  semblable  dé' 
ccHiverte  dans  une  vigne  du  ter-' 
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ritoire  de  Vienne  ,  en  Dauphiné , 
sur  le  lieu  même  où  étoît  bâti  le  pa« 
Uis  de  Pompée.  Les  Romains  remé- 
dioient  à  la  porosité  des  vases  de 
terre  en  passant  de  la  cire  au  de- 
dans et  ae  la  poix  au  dehors  ;  ils 
en  recQuvroient  toute  la  surface 
ayec  des  linges  cirés  qu'ils  y  appli* 
quoient  avec  soin. 

.  Pline  condaome  Fusage  de  la 
cire  parce  que,  selon  lui >  elle  fai- 
soit  aigrir  les  vins  :  nàm-  ceram 
HCcipUniibits  vasis  ^  compertum 
est  vina  acescere^ 

poelle  que  soit  la  nature  des 
v^aisseaux  destinés  à  contenir  le 
vin,  il  faut  faire  choix  d'une  cave 
qui  soit  à  Tabri  de  tous  les  accidens 
f:ffà  peuvent  la  rendre  peu  propre 
à  ces  usages. 

ij^  L'exposition  dHme  cave  doit 
âtre  au  nord:  sa  température  est 
alors  moins  variable ,  que  lorsque 
les  ouvertures  sont  tournées  vers 
le  midi.  • 

.  2^.  £Ue  doit  être  assez  profonde 
pour  que  la  température  y  soit 
constamment  la  même.  In  cellis 
çucB^  non  satis  prqfinidœ  sunt 
diurni  calons,  participes  Jiimt; 
vjna  non  dîà  subsisùint  intégra. 

I^OFFMANN. 

3",  L'humidité  doit  V  être  cons- 
tante sans  y  être  trop  forte;  l'excès 
détermine  la  zooisiasufe  des  papiers, 
bouchons  «  tonneaux,  etc.  La  sé- 
cheresse dessèche  les  futailles^  les 
tçurmente^jQtfait  transsuder  le  vin. 

4^.  La  lupiière.  doit  y  être  très- 
ilip.dérée:  une  lumière  vive  dessè^ 
cba;  nue  obseiirité.  presque  absolue 
pourrit.  • 

S'*^  ta  çwe  doit  être  à  râbrides 
secousses.  Les  brusques  agiotions, 
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on  ces  légers  trémoussemens  dé* 
terminés  par  le  passase  rapide 
d'une  voiture  sur  un  pavé ,  remuent 
lah'e,  la  mêlent  avec  le  vin,  l'y 
retiennent  en  suspension  et  pro- 
voquent l'acétification.  Le  tonnerre 
et  tous  les  mouvemens  produits 
par  des  secousses  ,  déterminent  le 
même  effet. 

6^.  Il  faut  éloigner  d'une  cave 
les  bois  verts  ,  les  vinaigres  et 
toutes  les  matières  qui  sont  sus- 
ceptibles de  fermentation. 

7*^.  Il  faut  encore  éviter  la  ré- 
verbération du  soleil  qui ,  variant 
nécessairement  la  température 
d'une  cave,  doit  en  altérer  les 
propriétés. 

D'après  cela  ;  une  cave  doit  êli^e 
creusée  à  quelques  toises  sods 
terre;  ses  ouvertures  doivent  être 
dirigées  vers  le  nord  ;  ^  elle  sera 
éloignée  des  rues  j  chemins  ,  ate- 
liers, égoûts,  courans,  latrines, 
bûchers,  etc.;  elle  sera  recouverte 
par  une  voâte. 

C  H  AP  I  T  R  îl    VIL 

Maladies 

Du  vin,  et  mqyens^  de  les  prévemir 
ou  de  les  corriger. 

H  est  des  vins  qui  s'améliorent 
eft  vieillissant,  et  qu'on  ne  peut 
regarder  comme  parfaits  que  long- 
temps après  qu'on  les  a  fabriqués. 
Les  vins  liquoreux  sont  dans  ce 
cas-là ,  ainsi  que  tous  les  vins  frès- 
spiritueux;  mais  les  vins  délicats  * 
taurneut  à  Xaigre  ou  au  gTa%  avec 
utie .telle  facilité,  quç  ce  n'est  qu'a- 
vec les  plus  grandes  précautions 
qu'on  peut  les  conserver  phisîeiirs^ 
aanées. 
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Le  premier  vin  de  prîmenr, 
connu  en  Boargogne ,  est  celui  de 
Volney  >  à  six  kiloniètres^  de 
Beaune.  Ce  vin  si  fin  ,  si  délicat , 
m  agréable ,  ne  petit  soutenir  la 
cuve  que  douze,  seize  ou  dix*hnit 
heures,  et  va  à  peine  d'une  ven-' 
dange  à  l'autre; 

Pomard  îoxxtnM  la  deuxième 
dualité  de  vin  de  primeur  en 
Bourgogne  :  i|  se  soutient  mieux 
que  le  juemier  ;  mais ,  si  on  le. 
.  garde  plus  d'une  année ,  il  devieiit 
gras^  se  gâte  et  prend  la  couleur 
pelure  d'oignon. 

Il  n'est  pas  de  canton  dont  le 
vîn  n'ait  une  durée  fiife  et  connue  ; 
€i  Ton  sait  pat- tout  que  ce  terme 
doit  être  rapprox^é  ou  éloigné 
selon  la  saison  qui  a  r^né ,  et  lés 
soins  qu'on  a  apportés  dans  les 
travaux  de  la  vininèation.  On  n'î- 
gtaore  poiilt  que  les  vins  cueillis 
avec  la  pluie,  ou  provenant  de 
terrains  gras ,  ne  sont  pas  de  garde. 

Les    anciens  ,    ainsi    que  nons 
l'apprennent  GaUen  et  Atiiénie  y 
avoienf  détertniné  l'éipoque  de  vé- 
tusté ,  '  ou  râ^e  rigoureux  auquel 
leurs  divers  vins  dévoient  être  bus: 
FAIEKSVM   ab  ahnh  decem  t/t 
pbiui  idoneum  y  et  à  quihêecim' 
nique  ad  viginti  annvs;' après  ce 
terme5^mi^5  est  capiti  etrUrvoi 
qffèndit.  Albani  '  perd  cùm  ducé  ; 
sint  species  ,    hoc   dUlût  \^  ilîûd  ' 
aterbum ,  ambo  à  decimo  quinto 
anno  vigent.  Surrestinum  vige-' 
simo  quinto  antio  incipit  esse  utile  ^ 
quià  est  pingue  et  vix  âigèritury 
ac  veterascens   solàm  Jit  potui 
idoneum.  TribïtRTïnum  leveest^ 
facile  vaporat ,  viget  ab  ànnis  de* 
cùml  LuBicANUM  pingue  et  inter 
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albûnum  et  falemum  putâtur 
usui  ab  annis  decem  idoneum. 
Gauranum  rarum'  învenitur^  at 
optimum  est  et  robustum.  Signi^ 
MU  M  y  ab  annis  sex  potui  utile. 

Les  sôiils  qu'on  apporte  à  trâns«^ 
vaser  et  k  rhutér  \ts  vins  3  cohtri- 
buent  puissamment  à  leur  cdnser* 
vation.  H  en  est  peu  qui  passassent 
lès  mer^  sans  cette  précaution.  Il 
iîfaporté  donc  ,  pour  prévenir 
toutes  leurs  altérations^  de  répé- 
ter et  multiplier  ces  opérations  ; 
ef  c'est  à  cet  usafge  précieux  que 
l'on  doit  de  pouvoir  transporter 
les  vins  dans  fous  lès  climats,  et  de 
leur  faire  éprouver  toutes  les  tem- 
pératures, sans  crainte  de  décom* 
position. 

Parmi  )es  maladies  auxquelles 
lés  vins  sdnt  le  plus  sujets  ,  la 
gr^aissè  et  \ acidité  sori(t ,  à  la  fois  ^ 
le^  plu^  fréquentes  et  les  plus  dan- 
gereuses. 

La  graisse  est  une  altéralîon 
que'  cotittactettt  souvent  les  vins: 
ils  perdent  leur  llutdité  naturelle, 
et  nient  ctimiUe' de  rhuilejon  ap^ 
pfelle  eûcdrë'  dette  dégéDérktîon  , 
tourner  aà^/^aj,  graisser^Jiler^  etc. 

tes  vins  les  moins  spiritueux 
tournent  au  ^ra5.  ^ 

Le*j  Vîtis^fôiWei;  qoî  ohf  frês- 
peu  fiéthféntë^,  '^Ônrles^lus  disposés 
à  cétte^nîalàdre.'        •       •     ;^  ^ 

-  Léi  ^Hritf  fôîb^es  „fài1rs  û</éc^|es 
raisins  égrappês  ,  y  sont  aujssi 
sujets. 

"Le  vÎQ  tourUe  an  gras  dans  les 
bouteilles  les  mieux  fermées.  Ou 
n'en  eit  que  trop  coiivaihcU  dans 
là  Champagne^  où  toute  la  récolia 
mise  daûïs  té  vôrre  c6ntraQie  qucl- 
qûfefois  cett^  aîiératîoû. 
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Les  vins  grcis  ne  fournisseot  à  la  ses  qui  la  produisent,  et  Tes  phéno- 
distitlatio3  qu'un  peu  d'eau-de-vie  mènes  qui  raccompagnent  ou  i'an* 
grasîse  y  colorée  f  huileuse.  aoncent,  on  peut  parvenir  à  ia 

On  corrige  ce  vice  par  plusieurs    provenir. 

moyens  :  Les   anciens   adnieftoient   trois 

i<^.  En  exposant  lés  bouteilles  à     causes  principales  de  Tacidité  des 

Tair  ,  çt  sur- tout  dans  ua  grenier    vins^  i^. Lliumidilé  du  vin;  2^ Fia- 

bien  aéré.  constance  ou  les  variations  4erair  ; 

2^.  En  agitant  ]a  bouteille  peu-     3''«  les  comq)otions. 
dant  un  quart  d'heure,  et  là  déboa*»        Four  connoitre  exactement  cette 
chant  ensuite,  pour  laisser  s'écbapr    maladie,  il  faut  rappeler  quelques 
per  le  gaz  et  Técume.  principes,  qui  seuls  pei^nt  nous 

30.  En  collant  les  vins  avec  la    fournir  des  lumières  a  cMujet. 
cotte   de    poisson  ,  et  les  blancs        i*'.  Les  vins  ne  tournent  jamais 
d'oeuFs  mêlés  ensemoie.  à  Taigre  ,  tant  que  la  fermentation 

4^«  En  introduisant  dans  chaque  spiiitueuse  n'est  pas  terminée,  ou. 
bouteille  une  ou  deux  gouttes  de  )us  en  d'autres  twmes  ,  tant  que  le 
de  citron  ou  de  tout  autre  acide.        principe  sucré    n'est   pas  pleine- 

Il  est  évident ,  d'après  la  nature  ment  décomposé.  De«là  l'avantage 
des  causes  qui  déterminent  la  4^  n[içttre  le  vin  en  tonneaux  « 
graisse  de^  vins,  d'après  les  pbé-T  ayant  qiie  {out  le  principe  sqcré 
nomènes  que  présente  cette  ma-^  ait  disparu ,  parce  qu'alors  la  fer- 
làdie  >  et  les  moyens  qu'on  emploie  mentatioa  spiri tueuse  se  continue 
pour  la  guérir  ,  que  cette  altéra*  et  se  prolonge  loifg-temps,  et, écarte 
lion  provient  du  principe  extractif  tout  ce  qui.  pourroit  préparer  la 
qui  n'a  pas  été  convenablement  dér  diécomposition  aoéteuse.  De  là  ^ 
composée  ;  l'usage  d'ajouter  un  peu  de  sucre 

Nous  voyons.  t|n  efiet  seinblable,  dans  la  bouteille  pour  conserver 
dans  la  bière  »  d^ns  la  décoction  le  vin  sans  altération.  De  là  enfin, 
de  la  noix  de  galle ,  e|  dans  plu-  là  méthode  très-générale  de  &ire 
sienrs  autrp  cas,  où  le  principe  cuire  une  partie  du  moût  à  une 
lextractif  très -abondant  se  pr^ci-;  chaleur*  lente  et  modérée,  et  d'^n 
pite  dc^  la  liqueur  qpi  le  teipit  9n  mêler  dans  les  tonneaux  qu'on 
dissolution,  et  acquiert  les  cano^  ,  veut  embarquen  Dans  quelques 
1ères  dé  la  fibre  ,  à  moins  qa^unis  \  endroits  d'Italie  et  d'Espagne,  on 
feripent^tion  op  le  brûle  ^  pu  qu'on  fait  09ire  tout  le  moût  ;  et  Bellqn 
^cidj9  né  Ip  précipite,  ..  dit  que  Icjs  vins  de  Crète  ne  ipasse- 

roient  pas  la  mer,  si  on  n'avoit  pas 

Caçescenc^  do  .yin  lest  n^ap-  la  pnSpaution  de  tes  faire  bouillir, 
moins  la  maladie  la  plus  çoqotmupei  :  z^p  Les  vins  les  moins  spiritueux 
on  p^ùt  ipême  dire  la  plus  uatu-  sont  icçux  qui  aigrissent  le  plus  vite» 
relie  ;  car  ellp  est  presq^e  une  Nous  Savons  p^r  expérience  que, 
suite  âp  la  fçrméntation  spirI-  lorsque  la  saison  est  pluvieuse , 
ftpeustl  Mais^  counoîssant  les  oai^    le  raisin  peu  sucré,  et  Valkool  <5oo* 
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séqaemment  peu  abondant ,  les 
vins  tournent  très  -  aisément.  Les 
petits  vins  du  nord  aigrissent  avec 
une  extrême  facilité,  tandis  que 
les  gros  vins  généreux,  s[iiritueux^ 
résistent  avec  opiniâtreté. 

Il  n'en  est  pas  moins  vrai  pour 
cela  que  les  vins  les  plus  spiritueux 
fdurnisseui  le  vinaigre  le  plus  fort, 
malgré  que  leur  acétiiication  soit 
plus  difficile ,  |^arde  que  l'iaikool 
e^t  nécessaire  à  la  formation  du 
vinaigre. 

3^.  Un  vin  ,  parfaitement  dé- 
pouillé de  tout  principe  extractif, 
ou  par  le  dépôt  qui  se  fait  naturel- 
lement avec  le  temps ,  ou  par  la 
clarification ,  n'est  plus  susceptible 
de  tourner  à  l'aigre.  J'ai  exposé 
des  vins  vieux  ^  dans  des  bouteilles 
débouchées  ,  à  l'ardeur  du  soleil 
des  mois  d'août  et  juillet  (thermi- 
dor et  frnctidor)^  pendant  plus 
de  quarante  jours,  sans  que  le  vin 
ait  perdu  de  sa  qualité  ;  seulement 
le  principe  colorant  s^est  constam- 
ment précipité  sous  la  forme  d'une 
membrane  qui  tapissoit  le  fond 
de  la  bouteille.  Ce  méme.vin,  dans 
lequel  j'ai  fait  infuser  des  feuilles 
de  vigne>  a  aigri  en  quelques  jours. 
On  sait  que  tes  vins  vieux  ^  bien 
dépouillés^  ne  tournent  plus  à 
Taigre* 

4^»  Le  vin  ne  s'acidifie  ou  ne 
s'aigrit  que  lorsqu'il  a  le  contact 
.de  fair  :  l'air  atmosphérique  mêlé 
dans  le  vin  est  un  vrai  levain  acide. 
Lorsque  le  vin  pousse  ,  il  laisse 
échapper  ou  exhaler  le  gaz  qu'il 
renferme  >  et  alors  Pair  extérieur 
se  précipite  pour  prendre  sa  place. 
Jtoziersi  proposé  d'adapter  une 
vessiç .  à  un   tuyau  qui   aboutisse 


vil*  3.Ç9 

dans  la  capacité  du  tonneau , 
pour  juger  de  l'absorption  de  l'air 
et  du  dégagement  du  gaz.  Lors<- 
qu'elle  s*emplit,  le  vin  tend  à  la:^ 
pousse;  si  elle  se  vide,  il  tourne 
à  y  aigre.  • 

Lorsque  le  vin  pousse ,  le  ton- 
neau laisse  reverser  le  vin  sur  les 
parois;  et  lorsqu'on  fait  nn  trou 
avec  une  vrille,  le  vin  s'échappe 
avec  si£Hement  et  écume  :  lorscju'au 
Contraire,  le  vin  tourne  à  l'aigre, 
les  pàrôîs  du  tonneau ,  le  bouchon 
et  les  Ints  sont  secs,  et  Faîr  s^y  pré- 
cipite avec  effort,  dès  qu'on  dé- 
bouche. 

On  peut  conclure  de  ce  principe 
que  le  vin  enfermé  dans  des  vases 
bien  clos ,  n'est  pas  susceptible 
d'aigrir. 

5®.  Il  est  des  temps  dans  l'année 
où  le  vin  tourne  à  l'aigre  plus  ai- 
sément :  ces  époques  sont  le  mo- 
ment de  la  sève  de  ta  vigne,  l'épo- 
qne  de  sa  floraison,  et  le  temps  où 
le  raisin  prend  une  teinte  rouge. 
C'est  sur -tout  dans  ces  momens 
qtfiï  farut  le  surveiller  pour  parer 
à  la  dégénéraiion  acide. 

6^.  Le  changement  dans  la  tem- 
pérature provoque  encore  Faces^ 
censé  du  vin,  sur- tout  lorsque  la 
chaleuj^  s'élève  à  20  ou  25  degrés. 
Alors  la  dégénération  est  rapide 
et  presque  inévitable. 

II. est  aisé  de  prévenir  l'acidité 
du  vin  en  écartant  toutes  les  cau- 
ses que  nous  venons  d'assigner  â 
tette  altération;  et ,  lorsqu'elle  a 
commencé ,  on  y  remédie  encore 
par  des  .moyens  plus  ou  moins 
exacts  que  lious  allonsr  assigner. 

On  dissout  du  moût  cuit,  du 
miel  ou  de  la  reglisse  daos  le  vin 
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où  Y^dp  $e  inaDifeste  :   par  ce  ^rétrograder  la  fermeutation ,  qa  (m 

moyen  on  corrige  le  goût  aigre,  peut  tout  au  plus  la  suspendre  , 
en  le  masquant  p^  la  saveur  oou*    et  alors  ^  se  saisir  de  tout  Tacide 

ceâtre  de  ces  ingrédiens.  déjà  formé ,  ou  en  masquer  Texis- 

Ûn  s'empare  du  peu  d'acide  qui  tence  par  des  principes  doux  et 

a  pu  se  former,  à  Taide  des  ceii-  sucrés. 

dres,  des  alkalis,  de  la  craie,  de  Indépendamment  de    ces   alté- 

la  chaux  9  et  m^me  de  la  lit  barge,  rations,  il  en  est  encore  d'autres 

Cette  dernière  substance  qui  forme  qui ,  quoique  moins  communes  et 

un  sel  très •  doux  avec  l'acide  acé*  moins  dangereuses,  méritent  de 

teux  est  d^un  emploi  très-dang^-  nous  occuper  ;   le    vin   contracte 

reux.  On  peut  aisf^ment  reconnqître  quelquefois  ce  qu'on  appelle  géné«^ 

cette  sopnisticatton  oriminelle  ,  eu  ralement  goûl  de  fût.  Cette  mala^ 

versant  de  Thydro-sulfure  de  po«  die  peut  provemr  de  deux  causes  : 

tasse  (foie  de  souffre)  dans  le  vin.  la  première  a  lieu  lorsque  le  vin 

Il  s'y  forme  de  suite  un  précipité  est  enfermé  dans  im  tonneau  dont 

abondant  et  noir  ;  ou  peut  encore  le   bois   étoit    vicié  ,    vermoulu  , 

&ire  passer  du  gaz  hydrogène  sul-  pourri.    La     deuxième    survient 

furé  à  travers  cette  liqueur  altérée,  toutes  les  fois  qu'on  laisse  sécher 

il  s'y  produira   pareillement    un  •  de  la  lie  dans  des  futailles  et  qu'on 

précipité  noirâtre  qui  n'est  qu'un  y  verse  ensuite  du  vin  ,  malgré 

sulfure  de  plomb.  qu'on  ait  alors  la  précaution   de 

Les  écrits  des  œnologues  four*  l'enlever.    TVillcrmoz  a  proposé 

millept  des  recettes  plus  ou  moins  l'eau  de  chaux ,  l'acide   carboni* 

bonnes,  pour  corriger  l'acidité  des  que   et  le  gaz  acide  -  fuuriatique 

yins.  oxigéné ,  pour  corriger  le  goût  de 

^  Bidet  prétend  qu'u^  ^nquan-  fût  qui    appartient   au    tonneau, 

tîème  de  lait  écrémé  ajoiUé  a  du  D'autres  conseillent  de  coller  et 

vin  aigri  le  rétablit ,  et  qu'on  peut  de  soutirer  le  vin  avec   soin ,  et 

le  transvaser  en  cinq  jours.  ^  d'y  faire  infuser  du  firoment  grillé 

D'antres  prennent  quatre  onces  pendant  deux  ou  trois  jours, 

(six  à  sept  décagrammes)  de  blé  Un    phénomène    qui    a   autant 

de  la  meilbure  qualité,   le  font  &appé  qu'embarrassé  les  nombreux 

bouillir  dans  l'eau  jusqu'à  ce  qu'il  écrivains  qui  ont  parlé  des  mala*> 

crève;  et  lorsqu'il  est  refroidi,  on  dies  du  vin,  c'est  ce  qu'on  appelle 

k  met  dans  un  petit  sac  qu'on  \es  fleurs  du  vin.  Elles  se  forment 

plonge   daqs  le  tonneau   et  l'on  dans  les  tonneaux ,  mais  sur- tout 

remue  bien  avec  un  bâton.  dans  les  bouteilles  dont  elles  oc- 

On  conseille  encore  les  semen^  cupent  le  goulot  ;  elles  annoncent 

ces  de  poireau,  celle  cb- fenouil,  et  précédent  constamment  la  dé- 

etc.  génération  acide  du  vin»  Elles  se 

Four  sentir  la  futilité  de  la  plu-  manifestent    dans   presque  toutes 

part  de  ces  remèdes,  il  suffit  aob-  les  liqueurs  fermentées,et  toujours 

server  qu'il  est  impossible  de  faire  plus  ou  moins  abondiuninent,  se* 

Ipn 
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iw  h  quantité  d'extractif  qui 
existe  dans  la  liqueur.  Je  les  ai 
vues  se  former  en  si  grande  abon- 
dance dans  un  mélange  fermenté 
dé  mélasse  et  de  levure  de  bière , 
qu'elles  se  précipitoient  par  peUî* 
cules  ou  couches  nombreuses  et 
successives  dans  la  liqueur.  .J'en 
^i  obtenu  de  cette  manière  une 
vingtaine  de  couches. 

Ces  fleurs  ^  que  j'avois  priseï 
d'abord  pour  un  précipité  de  tarire, 
ne  sont  plus  à  mes  jeux  qu'une 
végétation  ,  un  vrai  byssus  ,  qui 
appartient  à  cette  substance  fer- 
raentée.  Il  se  réduit  à  presque  rien 
par  Texsiccation ,  et  n'offre  à  l'ana- 
lyse qu'un  peu  d'hidrogène  et 
beaucoup  de  carbone. 

Tous  ces  rudJmens  ou  ébauches 
de  végétation  qui  se  développent 
dans  tous  les  cas  où  une  matière 
organique  se  décompose  ,  ne  me 
paroissent  pas  devoir  être  assimi- 
lés à  des  plantes  parfaites  ;  ils  né 
sont  pas  susceptibles  àff  reproduc- 
tion ,  et  ce  n'est  qû'uneexcroissance 
ou  un  arrangement  symétrique 
des  molécules  de  la  matière  ,  qui 
paroit  plutôt  dirigée  par  les  simples 
lois  des*  affinités  y  qu'e  par  celles  de 
la  vie.  De  semblables  phénomènes 
8  observent  dans  tobtes  les  décompo- 
sitions des  êtres  organiques. 

Ona  vu,  en  1791  et  179a, tout  le 
produit  d'une  vendange  altéré  dans 
les  premiers  temps  par  une  odeur 
acre,  nauséabonde,  qui  disparut 
à  la  suite  dune  fermentation  très- 
prolongée.  Cet  effet  étoit  dû  à  une 
énorme  quantité  de  punaises  ^de 
bois  qui. s'étoient  jetées  sur  lesrai- 
"ftins  ,  Qt  qu'on  a?oit.  écrasées  dans 
le  foulage. 

Tome  X. 
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CIlA3PrrRE    VIII. 

Usagçset  vertus  du  vin.       , 

Le  vin  ei^t  devenu  là  boisson  là 
plus  ordinaire  de  Thomme,  et  elle 
eu  est  en  même  temps  la  plus  và^ 
riée.  Sous  tous  le«  climats,  von  cou- 
Hoîl  le  vin  ^  et  Tattrait  pour  cette 
liqueur  est  si  puissant ,  qu'on  voit 
enfreindre  chaque  jour  la,  loi  de 
prohibition  queMahonûfet  en  a  faite 
à  ses  sectateurs. 

-  Outre  que  cette  liqueur  e^t  to^ 
nique,  fortifiante,  elle  est  encore 
plus  ou  moins  nutritive^  sous  tous 
ces  rapports  ,  çlle  ne  peut  qu'être 
salutaire.  Les  anciens  lui  attri- 
bnoient  la  faculté  de  fortifier  l'en- 
tendentent.  Platon ,  OEschylc  et 
5^/0 woAZ  s'accordent  à  lui  recon- 
noître  cette  vertu.  Mais  nul  écrivain 
n'a  mieux  fait  connoitre  les  justes 
propriétés  du  vin ,  que  le  célèbre 
Galien ,  qui  a  assigné  à  chaque 
sorte  les  Usages  qui  juVsont  propres , 
et  la?différtnce  qu'y  apportent  Tâgo, 
le  climat,  etc...*..  "^  * 

Les  excès  du  vin  ont  excité ,  de 
tout  temps,  la  censure  des  législd- 
lateurs.  Lkisage,  chez  les  6recs,étoft 
de  prévenir  l'ivresse,  en  se  frottant 
les  tempes  et  le  front  avec  des  on- 

fjuens  précieux  et  toniques.  Tout 
e  mlmde  connoit  le  trait  fameux 
de  ce  législateur  qui,  pour  répri- 
mer l'intempérance  du  peuple  , 
Tautôrisa  par  une  loi  expresse  ;  et 
Ion  sait  que  Licurgue  offroit  l'i- 
vresse en  speclacle  à  la  jeunesse  de 
Ladédémone,  pour  lui  en  inspirer 
rhorrenr.  Une  loi  de  Carthage  pro- 
hibait l'usage  du  vin  pendant  la 
guerre.  P/û/oaz  l'interdît  aux  jeunes 
gens  au  dessous  de  vingt-deux  ans'; 
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^ristote^  aux  eqfani  et  aux  nour* 
rices;  et  Palmarius  nous  apprend 
que  les  lois  de  Rome  ne  permet- 
toient  aux  prêtres  ou  sacrificateurs 
gijte  trois  petits  verres  de  vin  par 
repas. 

Malgré  la  sagesse  des  lois^  et  sur- 
tout malgré  le  tableau  hideux  de 
rintempérance  ,  et  ^^^  suites  tou- 
jours funestes  ^Tattrait  pour  le  viu 
devient  si  puissant  chez  quelques 
hommes^  qu'il  dégénère  en  passion 
^t  eA;  besoin.  Nous  voyons  cha* 
que  joue  des  hommes,  d'ailleurs 
frès-sages,  contracter  peu  à  peu 
Thabitude  immodérée  de  celte 
boisson ,  et  éteindre  dans  le  vin 
leurs  facultés  morales  et  leurs  forces 
physiques.  ♦ 

Narra tur  eiprisci  Catoniê 
Saepè  mero  incatuitst  virius. 

,  L'histoire  npus  a  conservé  le  trait 
de  Vencesla$\  roi  de  Bahéme  et 
des  Romains ,  qui ,  étant  venu  en 
^France  pour  y  négocier  un  traité 
avec  Charles  VI  ^  se  rendit  à 
Meùns^  au  mois  de  mai  1397  : 
îl  s'enivroit  chaque  jour  avec  le 
vin  de  ce  pavs,  et  préféra  consen- 
tir à  tout,  plutôt  que  de  ne  pas  se 
livrer  à  ces  excès.  (  Observations 
surï  Agriculture^  tomAIi  p.  191.) 

La  vertu  du  vin  difiëre  par  Tap- 
.port  à  Tage  ou  vétusté.  Le  vin  ré- 
cent est  fia tueux,  indigeste,  et  pur» 
g^\\{\  wustum  Jlaïuosum  ci  con- 
cociu  décile.  Unum  in  se  honum 
.continct  quod  alvum  emolliat. 
.  Vinum.  rarum  infrigidat  —  mus- 
.  tum  crassi  succi  est  et/rigidi. 

Les  anciens  confondoient  ces 
ir.ols  :  mustuw  et  noviim  vimim. 
Ovide  nous  dit:  qui  nova  mus  ta 
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hihant  Undèvirgo  musta  dicta  est 
pro  intacte  etnoveltd. 

Il  n'y  a  que  les  vins  légers  qu*on 
puisse  boire  avant  qmlr  aién 
vieilli.  Nous  en  avons  donné  la 
raison  dans  les  chapitres  précé* 
dens.  Les  Romains,  ainsi  que  nous 
l'avons  observé,  pràtîquoient  cet 
èsage,  et  ils  buvoiënt  de  snite', 
vinum  Gauranum  et  Albanum  \ 
et  quœ  in  Sabinis  et  in  Tuscis 
nascuntur ,  et  Aminaan  quod 
circà  Neapolim  vicinis  coltibus 
gignitur. 

liCS  vins  nouveaux  sont  très-peù 
nourrissans,  sur-tout  ceux  qui  sont 
aqueux  et  point  sucrés  ;  corpori 
aliwentum  subgerunt  paucissi- 
7;7i/m,a  ditGALi£K. 

Ces  mêmes  vins  déterminent 
aisémentTivresse ,  ce  qui  tient  à  la 
quantité  d'acide  carbonique  dont 
lis  sont  chargés.  Cet  acide  ,  en  se 
dégageant  de  cette  boisson  par  la 
température  de  l'estomac,  éteint 
l'irritabilité  des  organes ,  et  jette 
dans  la  stapeur. 

Les  vins  vieux  sont  en  général 
toniques  et  très-sains  ;  ils  convien- 
nent aux  estomacs  débiles ,  aux  vieil* 
, lards,  et  dans  tons  les  cas  où  il 
faut  donner  de  la  force.  Ils  nour- 
rissent, peu  ^  parce  qu'ils  sont  dé- 
pouillés de  leurs  principes  vrai- 
ment  nutritifs,  et  ne  contiennent 
presque  pas  d'autres  principes  que 
de  falkool. 

C'est  de  ce  vin  que  parle  le  poète, 
lonqu'il  dit  : 

•.....••  Generosiim  ,  et  Une  requiro 

Quod  curas  ahîgap  quod  çùm  spe  diviê$ 
mançf  • 
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,Jn  venas   animum^ue  meum,^   çûod 

verba  minïstrety 
Quqd,  me,  Lucane ,  juvemem  comment 
dei  amicœ. 

Les  vins  gras  et  ëpaîs  sont  les 
plds  aatrilia  Pinguia  mnguinem 
augent  et  nutriunL  Çalien.  Le 
même  auteur  recommande  les  vins 
de  Thérét  et  de  Scibellie  comme 
très-nourrîssans  :  quoi  cfassum 
utrumque^  nignimet  dulce. 

^  ••  u  ^*  ^^°^  diffèrent  encore  essçp- 
pellement  par  rapport  à  la  co». 
leur;  le  rouge  est  en  gériéralplus 
spiritueux  plus  téger,  plus  diges. 
tit;  te  blanc  fournit  moins  d'alkooh 
il  est  plus  diurétique  et  plusfoible: 
comme  il  a  moms  cuvé,  il  est 
jpresçiue  toujours  plus  gras,  plus 
Êuf  ritif ,  plus  gazeux  que  le  rouge, 
Fline  admet  quatre  nuance 
dans  la  couleur  des  vins:  album, 

Juimm,  sanguineum,  nigrum  ; 
mais  il  seroit  aussi  minutieux  qu'i- 
nutile de  multiplier  les  nuances, 
qui  pourroient  devenir  infinies, 
en  les  étendant  depuis  le  noir 
jusqu'au  blanc. 

Le  climat /la  culture,  la  variété 
dans  les  procédés  de  Fermentation 
apportent  encore,  des  différences 
intimes  dans  les  qualités  et  vertus 
du  vin.  Nous  renverrons  à  ce  que 
nous  en  avons  déjà  dit  dans  le  pre- 
mier  chapitre  de  cet  ouvrage ,  pour 
éviter  des  répétitions  fatigantes. 
i*  iiv*  ^^,*^"P^rer  le  vin,  par 
raddition  dune  partie  d*èaa,  éioît 
pratiqué  chez  les  anciens:  c'est  ce 
quils  appejloient  vinum  dilutum. 
Pline,  d'après  iTo/Tj^/Y?,  parle  d'un 
Vin  qui  supportoit  vingt  parties 
deau.  Le  même  historien  nous 
apprend  que,  de  son  temps,  on 


QpnnGfisspit  des  vins  tellemei^t  spi- 
ritueux ,  qu'on  ne  pouvoit  pas  les 
boire,  nisi  pervincerentur  aquây 
et  attenuarentur  aqud^  calidi. 
:  Les^  anciens,  qui  avoient  sqr  la^ 
fkbricfation  et  la  conservation,  des. 
vins  des  idées  saines  et  exactes  ,p^- 
rois^ent  avoir  ignoré  l'art  d',en  ex- 
traire Teau-de-vie,  et  cVst  à  Ar^ 
naud  de  ViUeneuve  professeur  de 
médecine  à  Montpellier  qp'on  rap- 
porte les^premièi:es  notions  exactes 
qu'on  a  eues  de  la  distilktion  des; 
vinsw.  ,.','    .  ,    .  .  •      /  * 

La  distillatioiu/des  vips  9  donné* 
une  nouvelle  valeur  é  cette  pro- 
duction territoriale.  Non  seule- 
ment elle  a  fourni  une,  jponvelle 
boisson  plus  forte  et  incorruptible» 
mais  die  a  fait  connoître  aux  art», 
le  véritable  dissolvant  desT^îneà 
et 'des  principes  aromatiques,  ea 
même  temps  qu'un  moyen  aussi 
simple  quç  sûr  de  conserver  et  d« 
préserver,  de  tout,c  jdécçmppsitiQH 
putride  les  substances  aniipiales  eli 
végétales.  C'est  sur  ces  propriétés 
remarquables  que  se  sont  établi* 
successivement  l'art  du  vernisseun, 
celui  du  parfumeury  celui  du  H- 
liquofistey  et  autres,  fondés  sur  le» 
mêmes  hases. 

CHAPITRE    IX.       , 

Analyie  du  vin. 

Nous  avons  déjà  suivi  l'analyse 
du  vin  dans  les  tonneaux  ,  puis-^ 
que  nous  avons  vu  qu'il  s'tn  pré-i 
cipîtoit  successivement  du  tartre, 
de  la  lie,  et  du  principe  colorant^ 
de  manière  qu'il  n'y  resté  presque 
plus  que  de  Talkool ,  et  un  peud'ey- 
tractir  dissous  dans  une  portion 
d'eau  plus  ou  moins  abondante. 
Xxa 
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Maïs  cefte  analyse  exacte,  qui  nous 
montre  séparément  les  principes 
du  vin,  nous  éclaire  peu  sur  leur 
tiature,  el  nous  allons  tâcher  de 
Mppléer  par  une  méthode  plus 
rîçouteuse  à  ce  qu'elle  a  d'impar- 
faît. 

Nom  dislingnerons  dans  tons  les 
vins  un  acide,  dé  Talkool,  du  tar- 
ière ,  de  Textraciif,  de  farome  et  up 
principe  colorant,  le  tout  délayé 
ou  dissous  dans  une,  portion  d'eau 
plus  ûû  moins' abondante. 

i^.  L'acipe.  L'acide  exisfe  dan» 
fous  les  tins;  ]e  n'en  ai  trouvé  au* 
cun  qui  ne  iifen  ait  présenté  quel- 
que indice.  Les  vins  les  plus  doux, 
tes  plus  liqnoreux  rougissent  le  pa* 
pier  bleu  qu'on  y  laisse  séjourner 
quelque  temps  ;  mais  tous  né  sont 
pas  acides  au  même  degré.  Il  est  des 
tins  dont  le  caractère  principal 
est  une  acidité  naturelle:  ceux  qui 
]!)roviennent  de  raisins  peu  mûris , 
ou  qui  naisent  dans  des  climats 
humides,  sont  de  ce  genre;  tandis 

Sue  ceux  qui  sont  le  produit  de  U 
srmentation  des  raisins  bien  murs 
et  sucrés  offrent  très-peu  d'acide. 
L'qcide  paroit  donc  être  en  raison 
îbverse  du  principe  sucré,  et  cor- 
séquemment  de  l'alkool  qui  est  lé 
résultat^  dç.  la  décomposition  du 
sucre:    ^  -  ^ 

Cet  acide  existe  abondamment 
dans  le  verjus ,  et  se  trouve  dans 
fe  moût  qnoiqu'en  plus  petite  quan- 
tité. Toutes  les  liqueurs  fermen- 
f ées^  telles  que  le  cidre ,  Je  poiré  , 
la  bièire,  ainsi  que  les  farines  fer- 
n^enfées  ,  contiennent'  également 
cet  acîde  V  et  je  l'aï  rencontré  jus- 
que dans  la  mélasse  ;  c'est  inéme 
pour    le    saturer    ccmplètéuicut 


V  1  îï 

3'a*on  emploie  la  chaux,  les  crti- 
res,  où  d'autres  bases  terreuses  ou 
alkalines,  dans  la  purification  Ha 
sucre.  Sans  cela  l'existence  de  cet 
acide  s'oppose  à  la  cristallisation 
de  cese\. 

Si  l'on  rapproche  îe  vin  par  la 
distillation,  l'extrait  qui  en  résuHé 
est  en  général  d'une  saveur  aigre 
et  piquante.  Il  suffit  de  passer 
de  l'eau  sur  cet  e^ctrait,  ou  même 
de  l'alkool,  pour  dissoudre  et  en- 
lever Tacide.  Cet  acide  a  une  saveur 
piquante  ,  une  odeur  légèrement* 
empvreumatique^  un  arrière  goùl 
acerbe ,  etc. 

Cet  acide  bien  filtré^  abandonné 
dans  un  flacon,  laisse  précipiter  une 
quantité  considérable  d^extractif! 
ïi  se  récouvre  ensuite  de  moisissure,- 
et  parott  se  rapprocher  alors  de 
Tacide  açétneux.  On  le  purifia 
par  la  distillation  d'une  grande 
quantité  d^extraclif,  et  il  est  pour 
lors  moins  sujet  à  se  décomposer 
par  la  putréfaction. 

Cet  acide  précipite  Tacide  car- 
bonique de  ses  combinaisons*  If 
dissout  avec  facilité  la  plupart  des 
oxides  métalliques;  forme  des  sels 
insolubles  avec  le  plomb  >  l'argent, 
le  mercure ,  et  enlève  les  métaux 
â  toutes  leurs  dissolutions  par  des 
acides.        • 

Cet  acide  forme  pareillement  un 
sel  insnlnble  avec  la  chaux.  Il  suffit 
de  mêler  abondamment  leau  dé 
chaux  au  vin  pour  en  précipiter 
Tacide  qui  entraîne  avec  lui  tout 
le  principe  color£\nt. 
'  Cet  acide  est  donc  de  la  nature 
de  Tacide  malique.  Il  est  toujours 
mêlé  d'un  peu  d'acide  citrique  ^ 
car  quand  on  le  fuit  digérer  zni 
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Toxide  de  plomb  9  cotre  le  précis 
pité  ipsoluole  qui  se  forme ,  ii  se 
produit  un  citrate  qu'on  peut  y  dé- 
montrer par  les  moyens  connus* 

Cet  acide  màlique  disparoît  par 
FacëtMcation  du  vin  :  il  n'existe 
plus  dans  le  vinaigre  bien  fait  que 
de  Taeide  acéteiix.  Cette  trans- 
formation de  Tacide  'malique  en 
acide  acéfeux ,  explique  naturelle- 
ment pourquoi  le  vin  qui  com- 
mence àaigrir ,  ne  peut  pas  servir  à 
}d  fabrication  de  Vacérite  de  plomb  1 
ii  se  fait ,  dans  ce  cas,  un  précipité 
insoluble,  dont  la  formation  m^a 
singulièrement  embarrassé  jus^'au 
moment  où  feu  ai  connu  la  raison. 
Pendant  long- temps  le  citoyen  Be- 
tard  mon  ami ,  et  associé  aans  ma 
rubrique  de  produits  diimiques ,  a 
ajoute  de  Tacide  nitritique  au  vin 
iigri,  i>cmr  lui  donner  la  proprfété 
de  former ,  avec  le  plomb,  un  sel 
soluble  ;  )e  pensois  alors  qu'on 
pxigénoit  par  ce  rooyeai'acide  du 
vin,  tandis  qne  Ton  ne.  faisoit  que 
bâter  la  décomposition ,  et  la  trans- 
formation de  Pacide  malique  en 
vinaigre. 

^  L'existence ,  à  diverses  propor- 
tions ,  de  Tacide  malique  dans  le 
vin  r  nous  sert  encore  a  concevoir 
un  pbénomène  de  la  plus  haute 
importfmce ,  relatif  à  ta  drstillatron 
des  vins,  et  à  la  nature  des  eaux-de* 
Vie  qui  en  proviennent.  Tout  le 
monde  sait  que  ^  non  seulement  tous 
les  vins  ne  donnent  pas  la  même 
quantité  d'ean-de^vie,  mais  que  les 
eaux-de-vie  qui  en  proviennent  , 
^e  sont  pas  y  à  beaucoup  près ,  de 
(a  même  qualité.  Personne  n'ignore 
encore  que  la  brèi  e ,  le  cidre  ,  le 
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poiré,  les  farines  fermentées,  don^ 
nent  peu  d*eau*d©-vie ,  et  toujours 
de  mauvaise  qualité.  Les  distilla^ 
tions  soignées  et  répétées  peuvent^ 
à  la  vérité  ,  corriger  ces  vices  jus^ 
-qu'à  un  certain  point ,  mais  jamais 
les  détruire  complètement.  Ces 
résultats  constahs  d'une  longue 
expérience,  ont  été  rapportés  à  la 
plus  grande  quantité  d'extractif 
contenu^ans  ces  foibles  liqueurs 
spiritueuses  :  la  combustion  d'un€i 
partie  de  ce  principe  par  la  dis^- 
tillation  a  paru  devoir  en  être  un 
effet  immédiat  ;  et  le  goût  âorc  et 
empyreumatîque ,  une  suite  très* 
naturelle.  Mais ,  lorsque  j'ai  examiné 
de  plus  près  ce  phénomène,  j'ai 
senti  qtt*outre  les  causes  dépendan*^ 
t^s  de  Tabondance  de  ce  principe 
e]itfractif ,  il  falloit  en  reconnottré 
ope  autre ,  la  présence  de  l'aeidd 
malique  dans  presque  tous  ces  cas: 
en  enet ,  ayant  distillé  avec  beau- 
coup de  soin  ces  diverses  liquei^rs 
spirilueuses ,  j'ai  constamment  ol> 
tenu  des  eaux-de-vie  acidulés,  dont 
le  gottt  étoit  altéré  par  celui  qui 
appartient  essentiellement  à  facidë 
malique:  ce  n'est  qu'en  se  bornanf 
a  retirer  la  liqueur  la  plus  volatile 

au'on  parvient  à  séparer  un  peu 
'aikool  libre  de  toute  altération  | 
encore ,  conserve- 1- il  une  odeur 
désagréable  qui  n'appartient  ^oini 
à  Feaude-vie  pure. 
^  Les  vins  qui  contiennent  lé  plu^ 
d'acide  malique  fournissent  lesplus 
mauvaises  qualités  d'eau-de-vie.  I] 
paroit  même  que  I9  quantité  d'alkooj 
est  d'autant  moindre,  que  celle  de; 
l'acide  est  plos  considérable.  Si ,  par 
le  mojr^n  de  l'eau  de  chaux ,  de  là 
chaux  ,  de  la  craie  ^  ou  d'un  alkab 
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•fixe,  on  s'empare  de  cet  acide ,  ment  en  Vinainre  ,  nif^riferott  dé 
on  ne  poarra  retirer  aue  très-peu  préférence  la  dénomination  diacide 
tfalkool  par  la  distillation  ;  et,  dans  vineux;  néanmoins ,  pour  ne  pas 
tous  ces  cas ,  Teau-de-vie  prend  nn  innover  ,  nous  lui  conserverons 
goût  de  fea  désagréable,  ce  qui  ne    celle  à' acide  maliçue.  ^ 

^contribue  pas  à  en  améliorer  la  i^.  UAhxooL.  L'aikool  &it  le 
q„jilîté,  vrai  caractère  du   vin.   Il  est  le 

La  différence  des  eaux -de -vie,    produit  de  la  décomposition  da 
provenant  de   la    distillation  des    sucre;  et  sa  quantité  est  too|oncs 
divers  vins ,  dépend  donc  princi-    en  proportion  de  celle  da  sacre  qui 
paiement  de  la  différente^ropor-    a  été  décomposé  (i). 
tion  dans  laquelle  Tacide  malique        L'alkool  est  donc  plus  on  mmni 
est  contenu  dans  ces  vins,  et  Ton    abondant  dans  les  vms.  Ceox  des 
n'a  pas  encore  un  moyen  sûr  de  dé*    climats  chauds  en  fournissent  beau* 
truirele  mauvais  effet  que  produit    coup  ;  ceux  des  climats  froids  n'eti 
cet  acide  par  son  mélange  avec  les    donnent  presque  pas.  Les  rai»ot 
eaux-dé  vie..  mûrs  et  sacrés  le  produisent  eti 

Cet  acide ,  que  nous  trouvons    abondance  ,  tandis    que   les   vins 
dans  le  raisin ,  a  tous  les  périodes    provenant  de  rai«ns  verts ,  aqneojc 
de  son  accroissement»  et  qai  ne    et  peu  sucrés,  en  présentent  très- 
disparoit  dans  le  vin  que  du  mo-    peu. 
ment  qu'il  a  dégénéré  complète-        Il  est  dés  vins  dans  le  midi  qû 


(i)  Je  n^agîterai  pas  la  qoestion  ie  savoir  si  Talkool  est  tout  formé  dans  la 
▼în,  oa  s^il  est  le  produit  de  la  distillation ,  ou,  en  d'antres  termes,  s'il  est  le 
résultat  de  la  fermentation,  o«  celui  dé  la.  distillation.  FabrofU  9l  adopté  ce  der- 
nier sentiment,  «t  sW  fondé  sur  ce  que,  ayant  mêlé  un  centième  d'alkool  à 
du  Tin  nouveau  ,  il  n'y  a  pu  séparer ,  à  l'aide  de  la  pousse ,  que  cette  même 
quantité  d'alkool.  Mais  cette  expérience  me  parottroit  prouver  tout  au  pins  que 
ralkool  étranger  qu'on  ajoute  au  vin  ,  n'entre  pas  dans  une  combioaîsén  aussi 
exacte  que  celui  qui  y  existe  naturellement  ;  il  y  reste  dans  un  simple  état  de^' 
fuélange.  Nous  observons  un  phénomène  analogue ,  lorsque  nous  délayons  l'alkool 
très  -  concentré  par  l'addition  d'une  quantité  plus  ou  moins  considérable  d^u; 
car  il   est  connu  dani*  le  commerce  que  cet  ^Ikoôl  affbibU  ^  n'a   pas  le  même 


Îoôt  gué  l'alkool  naturel ,  qui  marque   néanmoins  le  même  degré  de  spi^tiiosité. 
e  iSonsidère  donc  l'alkool  dans  le  vin ,  non  ^point  comme  v  existant  isolément  et 
dégagé  de  toute  combinaison,   mais  comme  combiné  avec  le  principe  colorant,  le 


carbonO,  l'alkali ,  l'extractif  et  tous  autrea  principes  -constituans  du  vin  \  de  ma- 
nière que  le  vin  est  un  tout  sur-composé  ,  dont  tous  les  élémens  peuvent  être  extraits 
par  des  moyens  chimiques;  et  lorsque,  par  l'application  de  la  chaleur,  on  tend  à 
séparer  ces  inémes  principes  |  les  plus  volatils  s'élèvent  les  premiers  ^  et  Ton  V(Ht 
passer  d'abord  un  composé  très- léger  formant  Palkool ,  ensuite  l'eau  ,  etc. 

La  distillation',  en  extrayant  successivement  tous  les  principes  du  vin  ,  d'après 
\t%  lois  invariablea  de  leur  pesanteur  et  de  leurs  affinités  ,  rompt  et  détruit  la  com- 
binaison primitive  qui  constitue  le  ^%n  ^  et  présente  des  produits  qui,  réunis  |* ne 
aauroient  reproduire  le  corps    primitif |  parce  que  la  chaleur  a  tout  désuni,  el 
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(oornissent  tin"  tiers  tfeâu-de-vîc  ;  qa*on  en  extrait  tout  l'alkool  qtfib 

îlen  çrt  pkuiears  dans  le  nord  conlîennenr. 

qaiin^enxKMtiennent  pas  un  quin-  La  distillation  des  vins  est  con- 

pème.                          •  Dne  depuis  plusieurs  siècles  ;  mais 

Cest  la  proportion  d'alkool  qui  «e.le  opération  s'est  successivement 

rend  les  vins  plus  on  moibs  géïé.  Perfectionnée  ;  et ,  de  nos  jours , 

reux;  c'est  elle  qui  les  dispole  on  f»«  «  '^Ç?  ^«»  ^""«"t  ^^^''''''" 

les  préserve   de  la    dégénération  t'on  qui  doivent  profiler  au  cpui- 

«cide.  Un  vin  tourne  avec  d'autant  ««'«^  ^^»  eaux-de-vie  ,  et  sappli- 

plus    de    facilité,  qu'il    renferme  quer  avec  avantage  à  tous  les  genres 

moins  d'alkool  ;  la  proportion  du  ?«  dis Ullat.on    Les  alambics  dan, 

principe  extractif  étant  supposée  ksquelson  a  distillé,  pendant  long- 

la  mêL  de  part  et  d'autre.  ^^  ««««P»  '  ^ir»;*  **«»  chaudière,  sur- 

.    _             \            .,                  .  montées  d  un  long  COI  cylindrique. 

Plus  un  vm  est  riche  en  esprit ,  ^t^oît  et  coiffé  d'une  demi- sphère 

moins  il  conlient  d'acide  malique;,  creuse,  tfoû  partoit  un  tuyau  peu 

et  c'est  la  raison  pour  laquelle  les  i„«e,  pour  porter  la  liqueur  daps 

meilleurs  vins  fournissent  en  génér  fe  serpentin.  Arnauld  de  ViUe^ 

rai  les  meiUeures   eaux- de -vie,  ^^^^^  p„oîi  être  le  premier  qui 

parce  qu  alors  elles  sont  exemptes  nous  ait  donné  des  idées  précises 

jîe'  la  présence  de  cet  acide  qui  3^  la  dislillation  des  vins ,  et  c'est 

leur  donne   un    goût   très  -  désa-  à  lai  que  nou$  devons  la  première 

gréable*  description  de  celle  forme  d'alara- 

(   C'est  par  la  distillation  des  vins  bicà  très-long  col,  dont  nous  se- 


séjtar^  le  coniposé  en  des  principes  qui  peuvent  ezitter  isoLément  |  et  qui  n'ont 
presque  plus  d'affinité  entr*eux. 

^  Au  reste,  peu  importe  à  Part  que  Palkool  existe  ou  n^existe  pas  dans  le  vin  ^ 
le  distlUateur  n^en  a  pas  moins  .des  principes  iarariables  tant  sur  la  qualité  que 
sur  la  quantité  d'alkool  que  peut  fournir  cliaque  vin.  *  Ainsi  ^  que  le  feu  combine 
les  principes  de  Palkool ,  ou  qu'il  les  extraie  simplement  d'une  masse  où  ils  sont 
(Combinés  ,  la  manière  d'opérer  et  les  résultats  de  l'opération  ne  sauroient  en  re .^ 
cevoir  aucune  modiificatipn.  iNous  voyons  la  répétition  des  phénomènes  que  nous 
présente  U  distillation  des  vins ,  dans  celle'  de  toutes  les  matières  végétales  et  dé 
leurs  produits. 

La  distillation  par  le   feu  n'est  pas  le    seul   moyen  d'extraire  Palkool  du   vin. 

jo.  x^  ga2  acide  carbonique,  qui  se  dégage  par  la  fermentation  y  pntratnf  avec 
lui  9  et  dans  un  état  de  dissolution ,  une  quantité  assez  considérable  d'alkool ,  ainsi 
*qne  je  l'ai  déjà  prouvé.  %^.  Le  caz  qui  s^édiappe  du  Champagne  enlève  presque 
.tout  Palkool  contenu  dans  ce  vin.  3^.  Le«  yins  très-spiritueux  agités  dans  les  bou- 
teilles ,  laissent  échapper  des  bouffées  d'alkool  très  -  sensibles»  4'^.  Les  vins  qui 
ibumissent  le  plus  d'esprit    sont    jugés  les  plus  spiritueux   au  goût.   A^«  Tous  ces 

faits  ne  sauroient  se  concilier  dans  Phypothèse  de  la  fonuation   de  Palkool  par   la 

distillation  |  etparoissont  prouver  qu'il  existe  tout^f orme  dans  le  vin. 

On  peut  encore  consulter ,  dans 'les  Annales  de  Chimie^  Popioion  qu'a  pnbUéa 

Jourcroy  y  sur  cette  importante  matière. 
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trouvons  encore  des  modèles  dans  lequel  Vadàpte  un  petit  '  etmvercld 

les  ateirers  de  nos  parfumeurs.  appelé  chapeau,  chapiteau  y\eq^û 

'  L'idée  où  Ton  etoit  que  le  pro-  va  en  :^élargisiaDt  vers  sa  partie 

duit  de  la  distillation  étoit  d'autant  supérieure  ^  et    a  la   forme   d'uir 

plus   délié ,    d'autant  plus   subtil  ,  cône'  renversé    et   tronqué.    Cest 

d'autant  plus  pur  ,  qu^on  l'étevoit  de  l'angle  de  la  base  de  ce  cbapeaci 

plus  haut  ,  en  le  faisant  passer  à  que  part  un  petit  tuyau  destiné  à 

travers  des  tuyaux  plus  minces ,  a  recevoir  les  vapeurs  d'eau-de-vie  » 

dirigé  la  construction  de  ces  vais-  et  à  les  transmettre    dans  le  ser* 

«eaux   distillatoires.   Mais    on    n'a  pentin  auquel  il  est  adapté.  Ce  ser- 

pas   tardé   à  se    convaincre    que  pentin  présente  six  à  sept  circon* 

c'étoit  moins  les  obstacles  opposés  volutions  ,  et  eii  placé    dans  nn 

à  l'ascebsion  des  vapeurs  ,  que  fart  tonneau  qu'on  a  soin  de  tenir  plein 

de  graduer  le  feu  avec  intelligence ,  d'eau  ,  pour  faciliter  la  condensa- 

qui  rendoit  le  produit  d'une  dis-  tîon  des  vapeurs:  ces  vapeurs  con- 

tillation  plus  ou  moins  piir.   On  a  densées  coulent    à   filet   dans  un 

vu  que,  d^ns  le  premier  cas,    la  baquet  qui  est  destiné  à  les  rece« 

force  du  feu  dénature  les  principes  voir. 

spiritueux ,  en  leur  communiquant         Les  cliaudiëres  sont  ^  pour  l'or- 

le  goût  d'cmpyreume  ;  tandis  que  dinaire,  enchâssées  dans   la    ma- 

dans  le  second ,  ils  s'élèvent  vierges^  çonnerîe  jusqu'à  leur  étranglement  r 

et  passent  dans  le  serpentin  ,  sans  le   cul   seul  est  exposé  à  l'action 

altération.  D'un  autre  côté ,  l'éco-  immédiate  du   feu.    La  cheminée 

Momie^  ce    puissant    mobile    des  est  placée  vis-à-vis  la   porte  du 

arts,  a  fait  adopter  tous  les  chan-  foyer;  et  le  cendrier,  peu  large, 

gemens  qu'on  a  faits  au  procédé  des  est  sépairé  du  foyer  par  une  grille  de 

anciens.  *  fer. 

Ainsi ,  successivement  la  colonne  On  charge  les  chaudières  de 
perpendiculaire  à  la  chaudière  a  vingt-cinq  à  trente  myriagrammes 
été  baissée;  le  chapiteau,  aggrandi;  devin  (  5  à  6  quintaux)  ;  la  dis- 
la  chaudière  ,  évasée  ;  et  Ton  est  tillation  s'en  fait  dans  huit  bu  neuf 
parvenu  par  degré  à  l'adoption  heures,  et  on  brûle,  à  chaque 
générale  des  formes  suivantes  :  chauffe  ou  opération,  environ  trois 

Les  alambics   sont   aujourd'hui  myriagrammes  de  charbon  de  terre 

des  espèces   de  chaudrons  à   cul  (  6o  livres  ). 
plat  dont  les  côtés  sont  élevés  per-         Tel  est  le  procédé  usité  en  Lan- 

1)endiçulairement  au  fond  jusqu'à  guedoc,  depuis  bien  long -temps: 
a  hauteur  d'environ  six  décimètres  mais .  quoique  ancien  et  généra  le* 
(  zz  pouces).  A  cette  hauteur ,  on  ment  adopté  ,  il  présente  des  im- 
pratique un  étranglement  qui  en  perfections  qui  ne  peuvent  que 
réduit  l'ouverture  à  trois  ou  quatre  frapper  un  nomme  instruit,  dans 
décimètres  (  ii  à  la  pouces).  Celte  les  principes  de  la  distillation, 
ouverture  est  terptiinée  par  un  col  i^.  La  forme  de  la  chaudière 
de  quelques  pouces  de  long ^  dans  établit  une  colonne  liquide  trèn- 

haule 
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Mute  et  peu  ^  large  9  qui  n'éiant 
frappée  par  le  feu  qu'à  sa  base , 
est  brûlée  en  cette  partie,  avant 
que  le  dessus  soit  chaud  :  alors  il 
s'élève  des  bulles  du  fond  qui,  oblî 

f^ées  4e  traverser  une  masse  de 
iquideplus  froide,  te  condensent 
et  se  dissolvent  dé  nouveau  dans  la 
liqi^eur.  Ce  n'est  que  lorsque  toute 
la  masse  a  été  échauffée  de  proche 
en  proche^  que  la  distillation  s'é- 
tablit. .  / 

2^.  Ûétrânglemênt  placé  à  la 
partie  supérieure  de  la  chaudière, 
et  le  bombement  qu^elle  présente 
dans  cet  endroit  nuisent  encore  à 
la  distillation  :  en  effet,  cette  ca- 
lotte n'étant  pas  revêtue  de  maçon*- 
nerie,  est  continuellement  frappée 
par  Tair  qui  y  entretient  une  tem- 
pérature plus  fraîche  que  sur  les 
autres  points,  dé  roatiiere  que  les 
l^vapeurs  qui  s'élèvent,  se  conden- 
sent en  partie  contre  la  surface  in- 
térieure et  retombent  en  gouttes 
ou  coulent  en  stries  dans  le  bain , 
ce  qui  est  en  pure  perte  pour  la 
distillation.  Il  arrive ,  dans  ce  cas  > 
ce  que  nous  voyons  survenir  jour- 
nellement  dans  les  distillations 
au  bain  de  sable  :  les  vapeurs  qui 
s'élèvent,  venant  à  frapper  contré 
la  surface  découverte  et  toujours 
plus  froide  de  la  cornue ,  s'y  cou-* 
densent  et  retombent  en  stries  dans 
le  fond,  de  manière  que  la  même 
portion  de  matière  s'élève,  retombe^ 
et  distille  plusieurs  fois; ce  qui  en- 
traîne perte  de  temps ,  dépeui^e  de 
€X)mbustible ,  et  nuit  à  la  qualité' 
du  produit  qui  s'altère  et  se  dé- 
compose dans  quelques  cas.  On 
peut  rendre  ces  phénomènes  trèsr 
aensibles  eu  rafraîchissant  la  p^r* 
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tic  supérieure  d'une  cornue-  au. 
bain  de  sable  ^  au  moment  où  la 
distillation  est  en  pleine  activité  :  les 
vapeurs  deviennent  de  suite  visi- 
bles dans  l'intérieur,  et  il  se  cour 
dense  des  gouttes  contre  les  parois» 
qui  ne  tardent  pas  à  couler  et  à  se 
rendre  dans  la  liqueur  contenue  dans 
la  cornue.  *        .   , 

En  outre,  l'étranglement  prati- 
qué à  la  partie  supérieure  de  la 
chaudière  forme  une  espèce  d'éo- 
lipyle  où  les  vapeurs  ne  peuvent 
passer  qu'avec  effort.  Ce  qui  né* 
cessite  l'emploi  d'une  force  d'ascen- 
sion plus  considérable.  Ce  fait  a 
été  convenablement  développé  par 
Bauwé. 

3^.  Le  chapiteau  n'est  pas  cons- 
truit d'une  manière  plus  avanta- 
geuse :  la  calotte  se  met  presque  à 
a  température  des  vapeurs,  qiii^ 
brtement  dilatées ,  pressent  sur  lé 
iquide  et  en  gênent  l'ascension. 

4^.  La  manière  d'administrer  lo* 
feu  n'est  pas  moins  vicieuse  que  la 
forme  de  l'appareil  :  par -tout  on 
a  un  cendrier  trop  étroit,  ua 
foyer  très -large,  une  porte  mal 
fermée ,  etc.  ;  ae  manière  que  le 
courant  d'air  s'établit  par  la  porte 
et  se  précipite  dans  la  chemméci 
en  passant  par  dessus  les  char^ 
bons.  Il  faut  par  conséquent  un 
feu  violent  pour  chauffer  médio- 
crement une  chaudière.  On  en- 
gorge la  grille  d'une  couche  épaisse 
et  tassée  de  combustible,  de  façon 
qu'elle  devient  à  peu  près  inu- 
tile par  le  manque  absolu  d'aspi- 
ration. 

A  présent  que  nous  connoii^sons 
les  vic^  de  construction  ddos  1  ap^ 
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Eareil,  voyons  d'appliqner,  ponr 
perfectionner,  les  connoîssances 
cjue  nous  avons  acquises  sur  la 
distillation ,  et  sur  Vart  de  conduire 
le  feu. 

Il  me  paroît  que  tout  Part  de  la 
distillation  se  réduit  aux  trois  prin- 
cipes suivans  : 

I®.  Chauffer  à  la  fois  et  égale- 
ment tous  les  points  de  la  masse 
du  liquide. 

2?.  Ecarter  tous  les  obstacles 
qui  peuvent  gêner  l'ascension  des 
vapeurs. 

3^.  £n  opérer  la  condensation 
ïa  plus  prompte. 

Pour  remplir  la  première  de  ces 
conditions  »  il  faut  d'abord  que  l« 
masse  liquide  3oit  peu  profonde  ; 
ce  oui  exige  déjà  que  le  cul  de 
la  chaudière  présente  une  très- 
grande  surface  )  pour  que  le  feu 
s'applique  à  beaucoup  de  parties. 

Le  fond  de  la  chauaière  doit  être 
légèrement  bombé  en  dedans.  Cette 
ferme  présente  deux  avantages  ^ 
le  premier ,  c'est  que ,  par  ce  moyen^ 
le  combustible  se  trouve  à  une 
égale  distance  de  tous  les  points ,  et 
que  la  chaleur  est  égale  par-tout  ; 
le  second,  c'est  que,  par  cette 
ronsfruclion,  le  fond  de  la  cbau- 
flîère  présente  plus  de  force,  et 
que  les  matières  qui  peuvent  se 
déposer  dans  le  fond  de  la  Kqueur 
sont  rejetée^  sur  les  angles  qui 
Jreposent  sur  la  maçonnerie  ^  et 
où ,  par  conséquent ,  le  dépôt  est 
moins  dangereux.  Lorsque  ces.  dé- 
pôts se  forment  dans  %$  parfies 
soumises  immédiatement  à  faction 
directe  du  feu,  ils  établissent  une 
eroâte  qm  «ropê)ehe  le  Kquide 
Jie  mouimr  le  peint  àû^  ha  ohau'* 
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dîère  qui  en  est  recouvert,  et  alors 
le  feu  brûle  le  métal.  Cet  incon- 
vénient n'est  plus  à  eraindre  du 
moment  que,  par  la  forme  bom^ 
bée  .du  fond  de  la  chaudière ,  ce 
dépôt  est  rejeté  sur  les  an^«  qui^ 
reposant. sur  1a  maçonnerie  ,  sont 
soustraits  à  l'action  directe  du  feul 

Il  faut  foire  circuler  le  feu  autour 
de  la  chaudière  au  moren  d'une 
cheminée  tournante  ;  alors  toute 
la  chaleur  est  mise  à  profft;  tout  le 
liquide  est  enveloppé  et  également 
chauffé. 

Pour  que  la  colonne  de  vapeurs 
qui  s'élève  n'éprouve  aucun  obs- 
tacle dans  son  ascension ,  il  faut  que 
les  parois  de  la  chaudière  montent 
perpendiculairement ,  et  que  les 
vapeurs  soient  maintenues  aans  le 
même  degré  d'ex|)ansion  jusqu'à 
ce  qu'elles  soient  parvenues  au  ré^ 
frigérant.  Mais  les  vapeurs,  libres 
meut  élevées,  ei  condensées  par 
leur  contact  contre  les  parois  froi« 
des  du  chapiteau,  refomberoient 
dans  la  chaudière  de  l'alambic ,  si 
ces  parois,  nejprésentoient  pas  une 
inclinaison  suffisante  ponr  que  leir 
gouttes  de  liquide  qui  s'y  appli- 
quent ôoulent  sur  la  parois,  pour  se 
rendre  dans  la  rigole  qui  les  con- 
duit dans  le  serpentin.  J'ai  calculé* 
que  cette  inclinaison  devoit  être  au 
moins  de  75  degrés  par  rapport  à 
Fliorizon.  Il  est  encore  nécessaire 
que  l'eau  du  réfrigérant  soit  sou- 
vent renouvelée  ,  sans  quoi  elle 
prend  bientôt  la  température  de  la 
vapeur  et  ne  peut  plus  servir  à  la 
condenser. 

Qtïoique  ces  principes  sur  la 
dîslillalîon  soient  incontestables , 
itfiutt  n^uiaeine  y  apporter  quel* 
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qiies  niod1(icarion$^  pôar  facillffcr  Pînlérîeur  qnî  coutrarie  leur  asceu- 

le  service:  en  effet,  en  donnant  U  sion  .nU4rîeiire. 

Porifice  de   la  chaudière    tout  le  On  peut  observer  que,  lorsqtfon 

diamètre  de  la  base ,  le  chapiteau  distille  à  la  cornue  et  au  bain  dd 

présente  un  évasement  très-coiisi*  sable,  il  suffit  d'appliquer  un  corps 

dérable  ;  il    est   par    conséquent  froid  sur  la  cornue,  pour  produire?" 

indipeusable  de  lui   donner   une  cet  eifet:  on  voit  de  suite  se  former 

grande    hauteur    pour    conserver  des  stries  sur  les  parois ,  et  la  K* 

aux  surfaces  l'inclinaison  de  75  de-  queur  retomber  dans  le  fond  de  la' 

Srés.   Cette  construction   entraîne  cornue  elle-mêihe. 

eux    inconvéniens    majeurs:   le  Si,  dans  les  tepips, j'ai  proposé 

premier,  de  rendre  le  chapiteau  moi-même  de  conserver  le  réfri- 

pesant,  Idurd  et  coûteux;  le  second,  gérant ,  c^est  que  je  lui  attribuois' 

de  présenter  de  la  difficulté  pour  «ne  portion  dès  effets  qui  appar-' 

donner  aux  bords  supérieurs  de  teuoient  et  dérivôient  dHine  cons- 

la  chaudière   la  force  convenable  tructfon  du  fourneau  bien  entendue, 

pour  résister  à  l'effort  du  chapi-  Je  nft  suis  assuré  par  la  suite  qu'oti^ 

teau.  Ce  sont  ces  premières  consi-  obtenoit  un  plun  erand  eiiet  encore' 

dérations  qui  nl'ont  forcé  à  porter  en    supprimant  Te    réfrigérant.  H' 

quelque  changement  dans  la  cous-  y  a  d'ailleurs   plus  d'économie  et' 

truction  ci-dessus,  quelque  confor-  moins    d'embarras '  dans   le    ser*' 

me  qu'elle  parût  aux  principes.  Ces  Vice. 

ehangemens    sont    tous    dans   la  D*après   cela,  j'ai  pensé  que  lé" 

forme  de  la  chaudière  :  j'en  évase  grand  art  de  condenser  les    va- 

légèrement  les  côtés  en  les  élevant  ;  peurs  se  bornoit  à  agrandir  le  bec^ 

et  ^e  les  rapproche  vers  le  haut ,  dn  chapiteau*,  et  rafraîchir  avec' 

de  matfière   que  le  diamètre   de  aoin  Teau  du   serpentin.    Par  c& 

Couverture   réponde   à    celui   du  moyen ,   les  vapeurs .  s'échappent' 

fond.    Cette  forme  remédie  aux'  de  l'alambic  avec  d'autant  plus  de 

deux  déftiuts  que  nous  avons  notés  facilité  qu'elles  sont  appelées  dans 

ci-dessus,  et  elle  a  l'avantage  de  le  serpentin  par  la  prompte  con* 

présenter  un.  rebord  à  la  partie  dènsation   de   celles  qi4    les    ont 

supérieure  contre  lequel  les  Douil^  précédées. 

Ions  ,  provenant   d'une  ébuHition  Ces  divers  degrés  dé  çferfectîoii* 

trop  forte,  viennent  se  briser  pour  ont  commencé  a   être  introduite' 

éire  rejetés  contre  le  centre  de  la  dans  le  Languedoc^  il  y  a  douze  à 

chaudière.  ^inze  ans.  Les  frères  jitgand  ont' 

Indépendamment  de  ce  ofaan-  puissamment  contribtré  à  les  fairo 

cernent  de  forme  dans  la  chaudière,  adopter  ;ies  pretniers^  ils  ont  for^ 

1'^  crû  qu'on  devoit   supprimer'  mé  des  étabhssemens  tfaprès  ces^ 

le  réfrigérant   dont  on  revétoit  le  principes,  et'on  a  obtenu  une  telle 

dhapiteau.   Ce  réfrigérant  a  l'în-  économie  dans  Ib  temps  et  lecont-^ 

convénient    dé  rafratébir  les'  va-  bnstible ,  qu'on  l'évalue  aux  qua- 

pears,  et  d'établir  on  nuage  danf  tre-cinquièmes,  d'apvès  les  résuU 
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tats  des  expériences  comparë^s  qai 

ont  été  Faites. 

J'ai  dirigé  moi-même  plusieurs 
éfablissemeos  du  même  genre^  et 
d'après  ces  mêoies  principes.  Je 
crois  qu'il  '  est  diflScile  de  pdrteir 
plus  loia  la  perfection^  et  il  est  à 
oésirer  que  ces  méthodes  de  dis- 
tillation deviennent  générales. 

Mois  c'est  encore  moins  à  la 
foîme  de  l^appareil  qu'à  la  cons- 
truction du  foyer  et  à  la  sage  con- 
duite du  feu  qu'on  doit  ces  effets 
extraordinaires.  Le  bord  posté- 
rieur de  la  grille  doit  répondre 
au  milieu  du  fcmd  de  la  chaudière , 
pour  que  la  flamme  qui  fuit  frappe 
et  chauffe  également  tout  le  cuK 
La  distance  de  la  chaudière  à  la 

grille  doit  être  d'environ  seize  à 
ix-huit  pouces  I  lorsqu'on  chauffe 
avec  le  charbon  de  terre  ,  et  la 
cheminée  doit  être  tournante. 

Indépendamment  de  l'économie 
dans  le  temps,  le  combustible^  la 
main-d'œuvre,  etc.,  cette  forme 
d'appareil  influe  sur  la  qualité  des 
eauX'de-vie.  Elles  sont  infiniment 
plus  douces  que  les  autres;  elles 
n'ont  point  le  goût  d'empyreume 
qui  est  presque  un  vice  insépa- 
rable des  eaux  -  de  -  vie  du  com« 
merce  ;  cette  dernière  qualité  qui 
les  rend  si  supérieures  aux  autres, 
a  failli  devenir  pour  elles  un  moti£ 
d'exclusion  ,  parce  que  les  habî* 
tans  du  nord  ,  qui  en  font  leuii 
principale  boisson,  les  trou  voient 
trop  douces.  Il  a  donc*  fallu  les 
mêler  avec  de  Teau  •  de-vie  brûlée 
pour  les  accréditer.  On  peut  aisé- 
ment leur  donner  ce  goût^de  feu, 
ep  soutenant  et  prolongeant  la  dis- 
tillation au  de)à  du  terme.  La  H- 
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qneur  qui  passe  vers  la  fin  sent 
très- décidément  le  brûlé. 

Il  est  nécessaire,  dans  les  arts, 
de  se  plier  au  goût ,  même  au  ca- 
price du  consommateur  ;  et  ce 
3ui,  chez  nous,  est  rejeté  comme 
e  mauvais  goût ,  peut  paroître 
exquis  et  friand  à  l'habitant  da 
nord:  dans  le  midi,  une  sensibi- 
lité extrême  repousse  des  boissons 
brûlantes  qui ,  dans  des  climats 
très-firoids ,  pourront  être  foibles  ; 
il  faut  écorcher  un  moscovite  pour 
lui  donner  de  la  sensibilité^  a  dit 
très  -  ingéniefisement  Montes- 
quieu. 

D'après  des  expériences  coni' 
paratives,  que  j'ai  été  dans  le.  cas 
de  faire,   je   me    suis    convaincu 

Su'on  obtenoit  encore  un  peu  plus 
'jBau-de-vie  par  ce  procédé  qoe 
par  l'ancien.  Ce  qui  provient  de  ce 
'que  l'eau -de -vie  sort  fraîche  de 
lappareil ,  et  qu'elle  n'éprouve  au- 
cune perte  par  Tévaporation. 
Aussi  les  ateliers,  dans  lesquels 
ces  appareils  perfectionnés  sont 
établis,  n'ont- ils  pas  sensiblement 
l'odeur  de  l'eau-de-vie.   ^  \ 

Lorsqu'on  distille  des  vins,  on 
conduit  la  distillation  jusqu'au  mo^ 
ment  où  la  liqueur  qui  passe  n'est 
plus  inflammable.  * 

Les  vins  fournissent  plus  ou 
moins  d'eau-de-vie ,  selon  leur  de- 
gré de  supériorité.  Un  vin  très- 
généreux  fournit  jusqu'au  tiers  de 
son  poids.  Le  terme  moyen  dû 
produit  de  nos  vins,  dans  le  midi , 
est  d'un  quart  de  ta  totalité  :  il  eu 
est  qui  fournissent  jusqu'à  un  tiers. 
.  Les  vins  vieux  dpnnept  une 
meilleure  eau'de-yie  que  les  nou- 
veaux ;   mais  ils   eu    fournissent 


Digitized  by 


Google 


VlN' 

Hioîns  j  spr-tout  lorsque  la  décom- 
position du  corps  «ucré  a  été  ter- 
minée avant  la  distillation. 

Ce  qui  reste  dans  la  chaudière  ; 
après  qu'on  en  a  extrait  Teafi- de- 
vie  ,  est  appelé  vinasse  :  c'est  le 
mélange  confus  du  tartre ,  du  prin- 
cipe colorant,  de  la  lie,  etc.  On 
rejette  ce  résidu  comme  inutile  ; 
néanmoins,  en  le  faisant  dessécher 
à  l'air  ou  dans  des  étuves,  on  peut 
eh  extraire  par  la  comt>ustion  un 
alkali  assez  pur. 

Il  y  a  des  ateliers  où  Ton  fait 
ajgrir  la  vinasse  pour  la  distiller, 
et  en  extraire  le  peu  de  vinaigre 
qui  s'y  est  formé. 
.  ^  L'eau-de-yié  est  d'autanf  plus  spî- 
rltueuse ,  qu'elle  est  mélangée  avec 
mie  moins,  grande  quantité  d'eau  ; 
et,  comme  il  importe  au  commerce 
de  pouvoir  en  connoître  aisément 
les  degrés  de  spirituosité ,  on  s'est 
long-temps  occupé  des  moyens  de 
les  constater. 

liC  bouilleur  ou  distillateur  juge 
de  la  spirituosité  de  l'cau-de-vie 
par  le  nombre ,  la  grosseur  et  la 
jpermanence  des  bulles  qui  se  for- 
ment en  agitant  la  liqueur  :  à  cet 
effet,  on  la  verse  dun  vase  dans 
un  autre;  on  la  laisse  tomber  d'une 
eertaine  hauteur  ;  ou  bien ,  ce  qui 
est  plus  généralement  usité ,  on 
l'enfernâe  dans  un  flacon  allc^gé 
qu'on  en  remplit  aux  deux  tiers  , 
et  on  l'acte  fortement  en  en  te- 
nant l'oriface  bouché  avec  le  pouce  ; 
ce  dernier  appareil  est  appelé  la 
sonde. 

L'épreuve  par  la  combustion  , 
de  quelle  manière  qu'on  la  pratir 
que,  est  très  •vicieuse.  Le  règle- 
ment de  1729  prescrit  de  mettre 
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de  là  poudre  dans  une  cuîUer ,  de 
la  copvrir  de  liqueur  et  d*y  mettre 
le  feli  :  l'eau-de-vie  est  réputée  de 
crémière  qualité ,  si  elle  enflamme 
a  poudre  ;  elle  est  mauvaise  dans 
e  cas  contraire.  Mais  la  même  quar 
ité  de  liqueur  enflamme  on  n'en- 
lamme  pas  ,   suivant  la  propor- 
tion dans   laquelle  on  l'emploie  ; 
une  petite  quantité  enflamme  ton* 
jours  ^  une  grande  n'enflamme  ja- 
maU^  parce  que  l'eau  que  laisse  là 
liqueur  ^  suffit  alors  pour  humecter 
la  poudre,  et  la  garantir  de  Im- 
flammalion. 

On  a  encore  recours. au  seLde 
tartre  (  carbonate  de  potasse  ) , 
pour  éprouver  l'eau-de-vie.  Cet 
alkali  se  dissout  dans  l'eau  et  nul- 
lement dans  Tatkool  ;  de  manière 
que  celui-ci  surnage  la  dissoluiioo 
qui  s'en  feit. 

Ce%  premiers  procédés ,  plus  ou 
moins  défectueux ,  ont  fait  recourir 
à  des  moyens  capables  de  déter- 
miner la  spirituosité  par  l'élévatioa 
de  la  gravité  spécifique. 
.  Une  goutte  d'huile  versée  sur 
Talkool  se  fixe  à  la  surface ,.  ou  se 
précipite  au  fond,  selon  le  degré 
de  spirituosité  de  la  liqueur.  Ce 
procédé  a  été  proposé  et  adopté 
par  te  eouveméinent  espagnol  y 
en  1770  ;  il  a  fait  l'objet  d'un  rè-^ 
glément,  mais  il  est  sujet  à  erreur, 
puisque  IWet  dépend  de  la  hau- 
teur de  la  chute  ,  de  la  pésanteuè 
de  l'huile,  du  volume  de  la  goutte^ 
de  la  température  de  l'atmosphère  1 
des  dimensions  des  vase»  ^  etc. . 

\Bn  1772,  cet  objet  important 
fut  repris  par  deux  physÎDÎeqs  ba^ 
biles ,  Borie^  et  Poujet  de  Cette  ^ 
4ls  ont  fait  connoître  et  adopter  i- 
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par  le  commerce  de  I^angpfdoc^  Pavons  défà  observé  d'après  le«  6x« 

un   pèse- liqueur   auquel   ils   ont  périences  de  J3i///£an.  Il  se  dépose 

adapté  an  thermomètre ,  dont  les  sur  les  parois  des  tonneaux  par  le- 

divers  degrés  indiquent,  à  chaque  r^>os,  et  y  forme  une  croûte  pkis 

instant,  les  corrections  que  doit  ou  moins  épaisse,  hérissée  de  cris- 

apporter,  dans  la  graduation  du  taux  asses  mal  prononcés*  Quelque 

pèse-liquenr ,  la  température  très-  temps  avant  les  vendanges  ,  \ov9n 

variable  de  ratmosphère.  qa'on  dispose  les  futailles  à  la  re* 

A  l'aide  de  ce  pèse-liqueur  9  non.  cevoir,  on  défonce  tes  tonneaux , 

seulement  on  juge  du  degré  de  spi-  et  on  détache  le  tartre  pour  Vem^ 

rituosité,  maia  on  rMiène  L'eau  de-  ployei*  dans  le  commerce  à  ses  di« 

vie  à  tel  degré  qu'on  peut-  désirer:  v.ers  usages, 

a  cet  effet ,  on  a  des  poi4s  de  di*  Le  tartre  n'est  pas  fourni  par 

verse  pesanteur  :  le  plus  pesant  est  tous  les  vins  dans  la  même  propor* 

marqué  prçuve  de  Hollande  ;  le  tion  ;  les  rouges  en  donnent  plus' 

plus  léger,  ^025*1^^/.* ainsi ^  si  Ton  que  les  blancs;  les  plus  colorés, 

visse  à  l'extrémité  inférieure  de  la  les  plus   grossiers  en  foumiaseot 

tigederaréottiètre  le  poids  preu*  généralement  le  plus. 

re  de  Hollande  ,  et  qu'on  plonge  La  couleur  varie  aussi  beaucoup^ 

^instrument  dans  une  liqneur //tH5-  et  on  J'appelle   tartre  rouge  ou. 

êept,\\  s'enfonce  beaucoup. trop;  tartre  blanc,  selon  qu'il  provient* 

mais  on  le  ramènera  au   niveau  de  l'un  ou  l'autre  de  ces  vins. 

preuve  de  Hollande^  en  y  ajoutant  Ce  sel  est  peu  soluble  dans  Teau^ 

quatre  septièmes  d'eau.^              ^  froide  :  il  l'est,  betancoup  plus  dans 

Si  on  visse  au  contraire  le  poids  Teau  bouillante*  Il  nç  se  dissouti 

troiS'Sept ,  et  qu'on  plonge  l'aréo*  i>resqne  p^iB  dans  la  bouche,  et  ré« 

mètre  dans  une  liqueur     vreuve  sîste  à  la  pr^sKÎon  de  la  àfen\. 

de  Hollande ,  il  s'élèv.era  aans  la  On  le  débarrasse  de  son  prin* 

liqueur  au  dessus  de  ce  dernier  cipe  colorant  par  un  procédé  sim- 

terme,  et  on  le  ramènera  aisément  pie ,  et  il  porte  alors  le  nom  de 

à  ce  dej^ré  en  y  ajoutant  de  l'alkool.  crème  de  tartre.  A  cet  eflêt ,  on  le 

plus  spiritueux.  ^  dissout  dans  l'eau  bouillante;  et  dès- 

.  Lorsqu'on  distille  des  eaax-de-  qu'elle  en   est  saturée,  on  porte 

vie  pour  en  extraire  Falkool ,  ou  la   dissolution   dans    les    terrines^ 

emploie  communément    le   bain^  pour  la  laisser  refroidir  :  il  se  pré-. 

mark;  alors  la  chaleur  est  plus  cipite,par  le  refroidissement,  une^ 

douce,  plus  égale;  le  produit  de  couche  de  cristaux  qui  sont  déià^ 

la  distillation,  de  meilleure  qualité  ;  presque  décolorés.  Ou  dissout  de 

c'est  ce  produit  qu'on  appelle  esprit  HQuveau  ees^  cristaux  dans   feau 

de  vin  dans  le  commerce*  bouillante  ;   ou  mêle  ,  on  délai^k 

y.  Le  Tarthe.  Le  tartre  exilte  dam  la  dissolution  quatre  ou  cinq 

dessale  verjus  :  il  est. encore  dans*  paur<  cept  d'upC' terre ajrgileuse  et» 

1^  moât  ;  il  concourt  à  faciliter  la;  sabloweniBe  de   Murviel  pFè^  à^ 

formation  de  l'alkool ,  ainsi  que  nou4:  Montpellier,  et  on  évapore  ensoile . 
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'  jusqu'à  pellicule.  Par  le  refrotdr»-  !«©.  Celle  lie  est  t<])ujoar»  "  méiée 

>  sçineot  il  se.pi^écipiie  des  cristaux  d'une  quantité   assez  conridérable 

t  blancs  qui  y   exposés  en  plein  air  de  tarlre  qu'elle  enveloppe. 

'  iW-des   toite  pendant  quelqtoes        jj  ^^j,,^   ^^  -^^^j,  ^^^^  ,^   ^;„ 

;  .    jours  »ac(iuièrtnt  cette  blaûdieur  ^,„^        jj^n  d'exfractif  qui  y  est 

quiappartientalacrémedfetartre;  ^^^/^^^  dissolution   exacte  ;  o<i 

k  les eaiixiDères  anal  réservées ponr  -      j  ,,^„  ^ç,,,.^^        révapdràtion. 

I  servir  a  de  nouvelles  dissoluhoni  f,  g^,    j„,   ab^ndïnl  dans  les  vins 

I  Tdle  est,  a  peu  près,  la  méthode  nouveaux  que  dan»  les  vieux.  Ils 

I  qupApraUqueaMontpelliereldans  ^^    paroissent   d'autant  plus  coa^- 

I,  lesenvironsousontéfabliespresqu.  pièjeVnent  débarrassés   qu'ils   ont 

toutes,  les  fabncalions  contanes  de  ^us  vieilli 

I  orénie  de  tartre.  ^      .       .' 

'  Le  tartre  est  encore   employé        ^"«  ^[^    desséchée    an    soloil 

I  «somme    fondant  :  il  a  le  double  °"  i^^  ^  ^'"^**.'  /P'®*  «^'' 

avantage   de   fournir  le   carboné  ^'^  fortement  exprimée  ,  est  en- 

I  nécessaire  à  la  désoxigénarîon  dès  «•»*    brûlée    pour    en    eitraire 

métaux  i  et  l'alkali  qui  est  un  des  «ette  sorte  dalkalr  appelé  dans  le 

1  meillenrsfondans  connus.  —  i^aiumetce  cendres  ^avcléies.  La 

r\  'c  t    .    .  combustion  ^opère  dans  un  four' 

U^^i?'"'!?*  encore  la.  tartre  par  „^,„   j^„^  „„  »;,^ç  ^^       ^^i^  à 

î?',l-r"         ••?"   ^^'^^'"P^*^  .**  mesure  qu'elle  se  &il  ;  irrésidu 

tt^'    'ïï  .  T  ''**  ^T^%  est  une  lîasse  poreuse,  d'fln  gri« 

r»ra    'K"''"''*'?i'"'*ï?M^r  verdéir.    qui    ïorme    environ  là 

^fecharbon:  on  dissout  l'alkah  ♦,entièn»  partie  de  la  quantité  dé 

crans  1  eau,  on  nilre,  on  rapproche  u^  brûlée 
îà  dissolution  et  on  obtient  ce  sel         . 

très-  coniiu  dans  les  pharmacies^         C'est  cjctte  lie   dont   on  dëbar- ^ 

sous   le    non\  de   sel  de  tartre  ^  ras.se    les  vins    par  le    soutirage , 

carbonate  de  potasse.  lorsqu'on  veut  les  préserver  de  la 

Le  tertre  np  fourçjt  guère  en.  ^I^g^n.ération  acide.  ; 

alkaH  que  Iç  quart  de  son  poids.     :  5"*.  L'AROME.  Tom  k«  Vins  na- 

4^.  L'ExTUACTiF.  Le  principe^  turéiss ont  uaeodeor  pinà  où  moins 

«xiraclif  abonde  dans  le  moût:  \l  aigréàMéi     H    en   est   taètùt    qm^ 

y  paroit  dissous  à  Taide  du  sucre  :-  doivent  une  grande  patfiff  dé  leur' 

mai^  lor;cpe  la  fermentation  déna  réputation  au  parfum  Off  bcniqurt 

ture^  le  prmcipe  «ueré ,  Texti^aciif  quils  exlmtenh  Le»  vi«  de  Bour- 

diminue   sensiblement.*  ÂbtS'ùntrf  so^^est'dana  oe>cas-^làl  C€r  (jéir^f 

portion  presque <  ramenée  à  Félat  fam  sd'if^ei^d  pvk  une  ïetmetÀ^^oti^ 

de  fibre  ae  précipite  ;  lé  dépôt  •en>t  trop  tntmiltueuse  ;  îl  se  renfo/cë 

eet  d'autant  plus* sensible,  que*  la)>  par  k  vétusté.  Il  n'exista  quie  /a« 

fèrn»en(ati<^  sVst  plus  ralentie,  et*  rement  dans  les  vins  trè^énérenx, 

que   Talkool   est   plus  abondant;  ou' ptfree que  Todenr  f<î>¥te  de  l'ai- 

cfest  stur  tout    çiiiqui  coastitad  k,^  k^]»tiaw:^^^^Q%  péree  qoè  (ip 
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forte  fermexitatioH ,  qui  a  été  n'<^ 
cessaire  pour  développer  Yesprit^ 
Va  éteiot  ou  tait  dissiper. 

Cet  arôme  ne  paroîl  pa.8  9us« 
ceptible  d*^être  extrait  pour  être 
porté  à  volotité  sur  d'autres  snbs« 
tances.  Le  feu  même  paroît  le  dé* 
truite;  car,  à  l'exception  du  pre^- 
mier  liquide  qui  passe  à  la  distilla- 
tion, et  qui  conserve  un  peu  de  l'o- 
deur particulière  au  vin ,  l'eau-de- 
vie  qui  vient  ensuite  n'a  plus  que 
les  caractères  qui  lui  appartiennent 
essentiellement. 

6^.  Le  Feincipe  colorant. 
Le  principe  colorant  du  vin  existe 
dans  la  pellicule  du  raisin  :  lors* 
qu'on  fait  fermenter  le  nîoÀt  sans 
te  marc,  le  vin  en  est  blano.  Ce 
principe  colorant  ne  se  dissout  dans 
m  vendange  que  lorsque  l'alkol  y 
est  développé;  ce  n'est  qu'alors 
que  le  vin  se  colore  ;  et  la  couleur 
en  est  d'autant  mi>ins  nourrie  que 
la, fermentation, a  été  plus  tunmlr^ 
tueuse,  ou  qu'on  a  laissé  ^cuver 
plujs  longteipps.  Ciependant  la  seule 
expression  du  raisin,  par  un  fou- 
lage fait  avec  soin,  peut  mêler  au 
moût  une  quantité  suffisante  de 
principe  colorant,  pour  faire  pren- 
dra àja  nmsêe  une  couleur  assez 
inten^is;  et  lorsqu'on  a  pour  but 
d'obtenir  4a  vii>  assez  décoloifé,  on 
cueille  le/raisin  à  la  rosée ^  et  on 
foule  le  moins  possible. 

Le  principe  colorant  se  précis 
pite  ea  partie  dans  les  tonneaus:; 
avec  le  tartre  et  la  lie;  6t,  lorsque 
le  vin  est  vieux  il  n'est  pas  rare  de 
le  voir  se  décolorer  complètement; 
^lors  la  couleur  se  dépose  .en 
p^llicul|es  sur  les  parois  des  vases 
P9  im^  l9  fond;,  ojR}  j[pît  commç 
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des  membranes  nager  dans  le  li* 

3uide  et  troubler  la  transparence 
eïa  liqueur. 

Si  l'on  ejq308e  des  bouteilles  rem« 
plies  de  vin  au  soleil, quelques  jours 
8ufiSsi»it  pour  précipiter  le  prin« 
oîpe  colorant  &i  larges  pellicules. 
Le  vin  ne  perd  ni  son  parfon^  ni 
ses  qualités.  J'ai  fait  souvent  cie^ttè 
expérience  sur  des  vins  vieux  tfès^ 
colorés  da  midi. 

Il  suffit  de  verser  ée  Téan  dé 
chaux  en    abondance   sur  le  vin^ 

i)our  en  précipiter  le  principe  de 
a  couleur.  Dans  ce  cas,  la  chaux 
3e  combine  avec  l'acide  malique, 
et  forme  un  sel  qui  paroît  en  flo- 
cons légers  dans  la  liquetir,  Ces  flov 
cons  se  déposent  peu  à  peu  et  en- 
traînent tout  le  principe  colorant 
Le  dépôt  est  noir  ou  blanc ,  selon 
la  couleur  du  vin  sur  lequel  on 
opère.  Il  arrive  souvent  que  le  vin 
est  encore  susceptible  de  précî-^ 
piler  malgré  qu'il  ait  été  compléter 
ment  décoloré  par  un  premier  dé- 
pôt, fce  qui  prouve  que  le  prin- 
cipe de  la  couleur  a  une  très-forte 
affinité  avec  le  maUte  de  chaux. 
Le  précipité  eoloi^é  est  insoluble 
dans^  l'eau  froide  et  dans  feaa 
chaude.  Ce  liduidé'  ne  produit 
même  auci^  lonaDgement  sur  la 
couleur.  L'alkool  n^a  presque  aucun 
efiet  sur  lui,  seulement  il  y  prend 
une  légère  teinte  brune.  L'acide 
nitrique  dissout  le  principe  colo- 
rant de  ce  précipité. 

Lorsqu'oii  a  réduit  le  vin  a  l'é- 
tat d'extrait,  l'alkool  qu^on  y  passe 
dessus  ,  se  colore  fortement  ,de* 
môme  que  Teau  *,  quoiq^ie  moins. 
Mais,  outre  le  principe  colorant 
qui  sç  44930ttt  alors  )  ily^a  encore 
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an  principe  extraclif  sucré  qui  facî-  *temp8  plus  ou  moins  long ,  à  raison 
lile  la  dissolution.  des   circonstances  ,    la    preinièié 

f  ,Le  pi^incipe  colorant  ne  paroît  idée  de  faire  du  vinaigre  est  sans 
donc  pas  de  la' nature  des  résines;  f^Q^te  due  à  Tinattention  de  quel- 
il  présenie  tous  les  caractères  qui  q^^e»  vignerons  ,  ou  de  personnes 
appartiennent  à  une  classe  très-  chargées  du  gouvernement  des  cel- 
nombreuse  de  produits  végétaux  ^^^^^  î  la  saveur  aigrelette  qu'auront 
quiserapprochent  des  fécules,  sans  contractée  les  liqueurs  vineuses, 
en  avoir  tontes  les  propriétés.  Le  °®  permettant  plus  de  les  consom- 
plus  grand  nombre  des  principes  ^^r  ^P  boisson ,  op  aura  essayé  de 
colorans  sont  de  ce  genre  :  ils  sont  ^^^  f*>^^  servir  à  relever  la  saveur 
soliibles  à  Taide  de  Textractif  ;  et  ^^^  °*^'*  ou  à  en  prolonger  la 
lorsqu'on  lès  dégage  de  cet  infer-     durée. 

mède,  ils  9e  fixent  d'une  manière  Ce  qu'il  a  de  positif,  c'est  que 
%^lide.  forigine    du    vinaigre   remonte  à 

t>A«TAr»,*^  la  plus  haute  antiquité.  Pline  ^  dans 

n  u  \i'  A.  Ch  APTAL  ,  ^^  yj^j^;^^  naturelle<i),  ne  tarit 
Conseiller  dEtat,  Membre,  de  Pins-  pcAnl  en  éloges  sur  l'usage  de  cet 
titut  national,  et  det  Sociétés  dMgri-"  acide,  soit  comme  assaisonnement , 
culture  des  dépariemena  de  U  Seine,  soit  pour  conserver  des  fruits  et 
Morbihan ,  Hérault ,  etc.  des  légumes.   On  Temploycit  aux 

embaumemens  :  et  sans  doute  que 
VINAIGRE.  le  cëdria  des  Égyptiens  n'étôît  paS 

-^    ^    ;  ^  autre  chose  que  du  vinaigre.  Mêlé 

Le    vinaigre   est    une  liqueur    à  Peau  ^  il  servoit  souvent  de  boisson 
acide  produite  par  le  siecond  de-    aux  légions  romaines  ,  sous  le  nom 
gré  de  la  fermentation  vineuse;  on    d'oxyerat.  Enfin, il  n'existe  pas  de 
toit    du   vinaigre,  non   seulement    traité  d'économie  domestique  qui 
avec  le  vin  proprement  dit,  mais    ne  fasse  mention  du  vinaigre.  A  là 
encore  avec  le,  poiré ,  le  cidre ,  la    vérité  aucun  auteur,  avant  Glauber, 
bière,  rh^dromel,  le  petit  lait ,  etc.    tfavoit  indiqué  un  procédé  détaillé 
Le  premier  l'emportant  sur  tous    et  complet  pour  le  faire.  Faut- il 
les  autres   vinaigres  pour   l'agré-    a'étonner  si,  parmi  les  artistes  quï 
ment  et  pour  la  force  ,   c'est  de    ont    là    réputation    d'envelopper 
celui  de  raisin  dont  il  sera  particu*-    leurs   manipulations    des»  ombre» 
liërement  question  dans  cet  article.      épaisses  du  mystère ,  les  vinaigriers 
Comme  il  n'y  a   pas   de  vin,     n'occupeAt  pas  une   place  distint- 
de    quelque    nature     qu'il    soit>     guée,  puîsqu'autrefois ,   et   même 
qui  ne  tende   jouruellement  à  s6    encore  aujourd'hui ,  on    dit  pro- 
conyertir  en  viuaigçe  »  et  qui  ne  le    verbîalement,lors<:iu'onne  veut  pa» 
devienne  en   efiet  au    bout   d'un    révéler  quelque  cbose  ;  (7^5/ /^  ^tf- 


(i)Ub.XIV,Ch.  XX.etc.' 
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crei  du  vinaigrier.  Maïs  heureu# 
sèment  que  cette  belle  conceptioo 
àe  la  description  des  arts  et  méliers, 
est  parvenue  à  déchirer  le  voile,  et 
que  la  diversité  des  moyens  par 
lesquels  on  peut  transformer  toutes 
les  liqueurs  vineuses  en  vinaigre,est 
maintenaut  bien  connue. 
[    Nous  ne  chercherons  pas  ^  don- 
lier  à  cet  article    plus  d^étendue 
^qu'il  ne,  doit  en  avoir  :fl  ne  s*agit 
point  de  présenter  ici  l'extrait  de 
Fart  du  vinaigrier,;  il  fait  partie 
des  Arts    et    Métiers  ^   imprimés 
in-^o . ,  à  Neufchâtel  ;  et ,  en  le  décrî- 
vaut,  le  citoyen  Demachy  a  rendu 
un  uouveai\  service  à  la  chimie. 
Le  lecteur  qui  désireroit  counoilre 
plus  en  détail  tous  les  procédés 
de  cet  art)  4oit    consulter  i'édi*- 
tion  ^ue  nous  citons^  d'autant  plus 
volontiers  que  M.  Struve  ^  membre 
de  la  société  physique  de  Berne, 
y  a'  ajouté  des  notes  intéressantes 

9;ui  ne  laissent  pas  que  d'augmenter 
utilité  d'un  art  borné  en  appa- 
rence. Mais  il  en  est  d^  l'art  du 
vinaigrier  comme  de  beaucoup 
d'autres,  il  peut  acquérir  dé  la 
consistance  ,  de  l'extension  et  de 
la  célébrité  par  le  génie  d'un  seul 
homme.  Nous  en  avons  la  preuve 
par  ce  qu'a  fait  le  citoyen  Maille. 
Grâces  à  son  întelligeuce  et  à  ses 
travaux  ^  cet  acide  a  passé  aux 
extrémités  des  deux  mondes  ^  avec 
lies  noms  les  plus  pompeux  et  les 
odeurs  les  plus  agréables  ,.sur  la 
toilette  des  dames  de  toutes  les 
classes.  Le  citoyen  j^cloquc  ^  qui 
Jui  a  suecédé,  ne  s'occupe  pas  avec 
moins  de  succès  à  donner  à  cette 
branche  de  commerce  national 
toiis  les  avantages    que  peut   lui 
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communiquer   Tindustrie   éclairée 
par  les  sciences. 

Mais.il  s'agit  d'exposer  ici  en 
quoi  consiste  la  formation ,  la  pré> 
paration ,  la  conservation ,  et  les 
propriétés  des  difierentes  sortes 
de  \Hnaigres  usitées  en  Europe;  et 
pour  ne  pas  nous  livrer  è  des  dé- 
tails étrangers  à  cet  ouvragé,  nous 
tâcherons  de  renfermer  dans  un 
court  espace  tous  l«s  avantages  que 
ce  produit  du  second  degré  (Jte  la 
fermentation' vineuse  peut  offrir 
aux  arts  et  à  l'économie.  ^ 

Réflexions  générales  iur  la  théorie 
du  vinaigre. 

-  L'imperfection  de  la  théprie 
chimique ,  à  l'époque  de  la  publi- 
cation de  tout  ce  qui  a  paru  de 
plus  méthodique  sur  l'art  de  faire 
le  vinaigre  ,  a  influé  nécessaire* 
ment  sur  les  principes  établis  dans 
ces  ouvrages.  Ainsi,  la  théorie  de 
l'acétification,  qu'on  présenta  alors, 
ne  sauroit  plus  être  admise  au- 
jourd'hui;, nous  croyons  inutile 
d'ei»  donner  ici  la  preuve.  Bornons* 
nous  à  quelques  réflexions  géné- 
rales sur  la  théorie  du  vinaigre, 
que  nous  a  communiquées  le  ci- 
toyen Prozet^  savant  pliarmacien, 
et  professeur  à  Orléans.  Il  a  été  à 
portée,  plus  qu'aucun  chimiste,  de 
suivre  avec  détail  les  fabriques  de 
vinaigre ,  et  de  saisir  tous  les  phé- 
nomâies  qui  précèdent ,  accom- 
pagnent ,  et  suivent  la  fermentation 
acéteuse. 

Parmi  les  différentes  altérations 
dont  le  vin  est  susceptible  p  une 
des  principales  est,  sans  doute, 
celle  qui  le  change  en  vinaigre. 

Si  la  température  du  lieu  om 
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Ton  conserve  le  vin  e$t  très-basse  ; 
si  les  vajsseaax  qui  le  contiennent 
sont  imperméables  à  rair  ,  et  qn'ils 
soi^t  exactement  pleins,  le  vin 
se  maintiendra  dans  le  même  état, 
paroe  qa'il  ne  sera  pas  agité  de  ce 
mouvement  intestin  et  lent ,  qui 
sans .  cesse  Taffine  et  le  perfec- 
tionne. Le  vin  tenu  dans  un  lieu 
frais»  dans  des  bouteilles  exacte- 
ment fermées,  s'y  conserve  pen- 
dant très-long-temps  sans  aucune 
allératiou.  La  fermentation  lente 
qui  se  continue  dans  le  vin  est  donc 
Un  mouvement  qui ,  en  décompo* 
sant  le  corps  muqueux ,  en  unit 
(es  principes  avec  des  parties  que 
Tair  lui  fournit. 

Les  expériences  des  chimistes 
modernes  ne  laissent  aucun  doute 
sur  la  pâture  de  la  portion  de  l'air 
ambiant ,  qui  se  combine  avec  les 
parties  du  corps  muqueux  qui 
Q'ont  pas  encore  subf  la  fermen* 
tation  vipeuse.  On  sait  maintenant 
qqe  c'est  la  base  de  la  masse  de 
cette  portion  atmosphérique  qui 
e$t  la  seule  propre  à  entretenir  la 
respiration,  et  qui ,  par  cette  raison, 
a  reçu  le  nom  d'air  vital  ^  et  depuis 
celui  de  gaz  oxigène ,  à  cause  d'une 
autre  de  ses  propriétés,  qui  est  de 
donner  naissance  à  Tacidit^  dans 
un  très-grand  nombre  de  se%  com^ 
fainaisons.  Il  paroît  que  le  mouve- 
ment de.  fermentation  insensible, 
qui  i^tténue  de  plus  en  plus  le 
muqueux  resté  dans  le  vin ,  tend 
à  mettre  à  nu  le  carbone ,  et  à 
l'unir  à  l'oxigène  de  Tair  atmo- 
sphérique.;  aussi  observe-t-on  qu'à 
diverses  époques  de  ce  meuve* 
roent  fermentatif ,  il  y  a  une  lé* 
gère  production  ou  dégagement 
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de  gaz  acide  carbonique.  L'art  de 
«5onservèr  le  vin  ne  consiste  donc 
qu'à  retarder  le  mouvement  intes- 
tin de  cette  liqueur  par  un  abais- 
sement de  température ,  et  par 
l'exactitude  à  in tercepter  toute 
communication  avec  l'air  exté- 
rieur. 

Mais ,  si  le  mouvement  lent  de 
fermentation  qui,  en  atténuant  les 
parties  du  viuj  rend  leur  union 
plus  intime  et  ta  liqueur  plus  ho- 
mogène ,  reçoit  une  accélération 
par  releva tion  de  la  température, 
alors ,  après  les  avoir  divisées 
presque  à  l'infini ,  il  les  dispose  à 
contracter  de  nouvelles  combinai- 
sons ;  et  si  l'air  a  un  libre  accès ,  il 
s'établit  bientôt  de  nouveaux  cen- 
tres d'attraction  élective.  La  trans* 
position  des  principes  du  vin  donne 
naissance  à  des  êtres  nouveaux. 
L'oxigène,  se  combinant  abondam- 
ment avec  de  l'hydrogène  et  du 
carbone,  produit  l'acide  acétique 
ou  vinaigre  , 'tandis  qu'une  portion 
de  ce  même  oxigène,  s'unissant  à 
la  partie  extractive  du  vin  et  à 
du  carbone  surabondant,  forment 
]esjèces  ou  lies  qui  se  précipitent 
toujours  en  plus  ou  moins  grande 
quantité,  suivant  l'espèce  de  vin  qui 
subit  la  fermentation  acéfeuse. 

D'après  ces  principes  ,  il  est 
aisé*  d'apprécier  l'assertion  de  Bê- 
cher, qui  prétende  avoir  converti 
du  vin  en  vinaigré  très-fort ,  en 
le  faisant  digérer  pendant  long- 
temps sur  le  teu ,  dans  un  bouteilTo 
fernoée  hermétiquement.  S'il  a 
réellement  réussi ,  ce  ne  peut  être 
que  parce  que  la  quantité  du  vin 
^toit  très-petite,  et  que  le.  vaisseau 
dans  lequel  il  Ta  fait  digérer  étcit 
Zz  2 
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très-grand.   Alors  la  masse   dair  chimie   sont  essentielles  pour  les 

qui  y  étoit  renfermée,  a  pu  con-  progrà<;  de  cet  art,  et  pour  l'expli- 

tenir  suffisamment  d'oxigène  pour  cation  des  difFéreftces  que  présente 

Acidifier  le  vin  employé.  Car,  sans  le  vinaigre  ,  suivant  la  naturoide 

absorption  d'air,  il  ne  peut  y  avoir  la  liqueur  vineuse,  dontil  tire  son 

d'acidification   du   vin.   C'est   une  origine. 

vérité  (jui  a  été  piise  dans  le  plus        C'est  cette  science,  en  effet,  qui 

grand  jour    par   Texpérience  de  nous  apprend  pourquoi  les  cidres, 

Àozier.  Voyez  Fermentation  acé-  qui  contiennent  toujours  des  par- 

tcuse.  tics  mnqueuses  non  encore^  atté-  . 

Nous  pensons   qu'il  en   est   de  uuées,  et  peu  dé  parties  spiritueu- 

môme  de  rexpérience  de    Hom-  ses,donnent  un  vinaigre  plus  foible 

berg  qui  assure  avoir  fait  du  bon  que  celui  qui  est  fait  avec  le  vb  ; 

vinaigre  en  brassant  pendant  trois  pourquoi,  parmi  leS  différens  vins , 

jours  une    bouteille  de  vin    qu'il  ceux  qui  abondent  en  parties  co- 

avoit  attachée  pour  cela  au  cliquet  loranles  extractives  ,  et    qui  sont 

d'un  moulin;  il  est  également  pré-  foibles ,  sont  bien  moins  propres 

sumable  que  la  majeure  partie  de  à  produire  un  bon  vinaigre  que 

la  bouleîlle  étoit  vide  :  alors  l'agi-  ceux  qui  sont  foibles  en  couleur  et 

tation  violente  ,  en  mêlant  les  mo-^  très  spiritueux, 
lécules  de  la  liqueur  avec  celles        DiSérentes  expériences  exactes 

deVair,  en  aura  multiplié  les  con-  ont  prouvé  positivement  que  Tal- 

tacts.  Les  parties  coQstituantes  du  kool  ou  esprit  de  vin  contribuoit 

vin  et  celles  du  gaz  oxigène,  rap-  essentiellement  à  la  formation  et 

prpcbées  ainsi  du  centre  de  leur  à  la  force  du  vinaigre  ;  elles  ont 

affinité    respective^   auront  cédé  démontré  que  les  principes  de  ce 

à  la  tendance  qui  les  porte  les  uns  produit  de  la  fermentation  vineuse 

vers  les  antres;  elles  se  seront  com-  avoient  une  singulière  aptitude  à 

binées^  et  le  via  aura  été  changé  se  combiner,  puisque  dans  tous  les 

en  vinaigre.  procédés  oxigénans  auxquels  on 

Ce  tfest  sûrement  pas  d'après  les  a  soumis,  il  y  a  toujours  eu  gé* 
la  connoissance  de  ce  qui  se  passe  nération  d'acide  acétique.  Cest  à 
dans  la  fermentation  acéteuse  que  raison  de  cette  disposition  de  la 
se  sont  établies  les  opérations  de  partie  spiritueuse  du  vin  que  Car- 
Fart  du  vinaigrier.  Cet  art ,  qui  theuser  assure  qu'on  peut  augraen- 
sans  doute  est  4rès- ancien  puis-  ter  de  beaucoup  la  force  du  vi- 
qu'il  est  fondé  suir  les  besoins  de  naigre^  en  introduisant  dans  le  vin 
rnomme  y  comprend  une  suite  de  une  certaine  quantité  d'eau-de- 
procédés  que  Ton  a  toujours  exé-  vie  y  avant  de  lui  faire  subir  la  fer- 
cutés,  plutôt  par  l'imitatipu,  que  mentation  acide.  Bêcher  avoit 
d'après  les  principes  d'une  pra-'  aussi  reconnu  la  nécessité  de  la 
tique  éclairée  par  la  théorie.  Ce*  partie  spiritueuse  du  vin  pour  la 
pendant  il  est  aisé  de  sentir  corn-  *  rormation  du  bon  vinaigre.  Il  af- . 
ïÀep.  les  lumières  que  fournit  la  firme,  dans  sa  physique  souter-^ 
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raine,  L.  i.  SccL  5,  cbap.  ^^^«  de  vingt-quatre  heures,. en  la  remi- 

238,  qu'on  n'obtenoit  qu'un  \iua^  glissant  avec  la  liqueur  de  Tautre 

gre   foible   et.  imparfait,  lorsque,  cuve,  et  on  répèle  ce  changement 

par  une  coction  lente,  on  faisoit  toutes   les  vingt  «quatre    heures, 

évaporer    l'esprit     du   vin   qu'on  jusqu'à  ce  que  la  fermentation  soit 

vouloil  changer  en  vinaigre.  achevée  >  ce  que  l'on  reconnoit  à  la 

Il  est  donc  facile  de  concevoir  cessation  du^  mouN^ement  dans  la^ 

que  toute  liqueur  quia  subi  com->  cuve  demi  «pleine;  car   c'est  dann 

platement    la  *  ferraeulation  splri-*  cette  dernière  *  que  se  fait  la  corn-' 

tueuse  doit  nécessairement  passer  binaison  des  prmcipes  qui  consti-; 

d'elle-Hiéme  à  la  fermentation  acé-  tuent  le  vinaigre, 

teuse,  si  elle  se  •  trouve  dans    les  La  théorie  dch  changement  dtf 

circonstances  qui  déterminent  celte  via  en  vinaigre,  par  ce  procédé, 

dernière.  On  sentira  également  que  est  1res  aisée  à  développer,  d'aprèg 

la  manière  de  disposer  et  de  con-  les  observations  de  ùuyton  Mor^ 

duire  cette  opération  doit  beau-'  f^oi/.  En  général, dît-il, le  vin  passe 

coup  influer  sur  la  qualité  du  ré*  d'autant  plus  vite  à  l'état  de  vinai-' 

tultaf.  gre,  que  la  masse  est  plus  petite, 

Boerrhaave  a  écrit  un  procédé  qu'elle  est  plus  en  contact  avec 

très -bon  pour  faire  promptement  l*air,  et  qu'elle  éprouve  plus  de 

le  vinaigre  :  il  consiste  k  xAéler  le;  chaleur  ,  »  pourvu  cependant    qucJ 

vin  avec  sa  lie  et  son  tartre,  et  à»  cette,  chaleur  ce  soit  pas  portée  à 

le  verser  dan»  deux  cuves  placées  un  degré  capable  de  décomposer 

dans  un  lieu  dont  la  température  et  de  détruire  plutôt  que  de  favo- 

soit  élevée  de  seize  à  dix-huit  de-'  )^>ser  le  mouvement  spontané.  La 

grés  au  moins ;^  à  un  pied  ou  en-  pile  de  rafles  et  de  rameaux,,  qui 

vîron  du  fond  dé  ces  caves,  on  demcuro  exposée,  à  l'air  dans  le: 

place  deux  claies,  sur  lesquelles  tonneau  à   oioilié  vide,  présente» 

on  met  vu  Ut  de  branches  de  vigne  une  grande  surface  à  ce  fluide;  lar 

vertes,   et  par^dessus,  des  rafles  liquearqui  resté  adhérente  à  ces 

de  raisiâs,  jusqu'à  la  hauteur  des*  lîameaux  s'en  imprègne  par  excès  ; 

cuves.  On  distribue  inégalement  la  et  de  là  vient  la  chaleur   qu'elle 

liqueur  dans  ces  deux  vaisseaux  ^  éprouve,  qu'elle  conmduniqae  d'à-' 

de  manière  qué^  l'un^  soit  pleita  ,  borda  la  masse  înlérteure,  et.quir 

landts>  que   Tautre   ne  l'est   qu'à^  se  répartit  ensuite  sur  toute  celle^ 

moitié.  Dans  l'intervalle  de  deux  à  qu'on  y  .ajoute  ,  quand   on  juge> 

trois  jours,  la  fermentation  s'éla-  qu'il  est  temps  de  remplir  le  ton«) 

blit  dans  la  cuve  demi*  pleine.  On  neau.                                   >  .            > 

la  laisse  aller  pendant  vingf-quatre  Cependant  on  ne  peut  se  dissi^ 

heures,  après  quoi  on  remplit  cette  tnuler  que,  ai  ce  procédé  a  Tavan-^ 

cmve  avec  la  liqueur  de  la  cuve  ta^e  de  procurer  plus  prompte-^ 

1>leine.'  La  fermentation  se  déve*  ment  le  cnanj^ement  du  vin  en  vi^r^ 

oppe  alors  dans  cette  dernière;  nàigrevil  n'ait  aussi  rinconvénient< 

en  la  modère  également  au  bout  de  dissiper  un  peu  des  parties  spi- 
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rÂtueuses  da  vîd  ;  car  le  gonfle^  JSrewièrc   condition.  Il    paroit 
ruent,  le  rréinîssement^et  le  oouil^    maicUenant  démonb'é  que  l'accès 

lounement    qui    l'acoompagnent ,  de  l'air  extérieur  ppur  i'acélifîea* 

auuoncent  suffisamment queiacha*  tion  est  indispensable;  mais  quel* 

leur  est  eonsidérablement  augmen-  qnes  auleurs  prétendent  aussi  que 

tëe  ;  et  par  conséquent  ^  dans  un  la   seule  chaleur  peut  opérer  le 

vaisseau  ouvert  qui  présente  une  changement  du  vin    en  vinaigre* 

Srande  surface  au  contact  de  l'air  »il  Ils  citent  à  l'appui  de  cette  asaer^- 
oit  y  avoir  aussi  une  trèsrgrandeéva*  tion  rexpéiience  à^  Bêcher  ^  de 
poration  des  parties  volatiles  du  vin,  Sthat  et  jd!Homberg  qui  out  fait 
La  méthode  que  suivent  les  vi-»  du  vinaigre  dans  des  vaisseaux  cto& 
Hâigriers  d'Orléans  est  bien  pré-  Mais,  comme  l'a  observé  le  citoyen 
férable  1^  celle  que  nous  venons  de  Prozet^  ces  expérieuces  n'ont  pu 
décrire.    La    fermentation    moins  réussir  qu'en  raison  de  l'air  con^ 
rapide  3  qu'ils  excitent  dans  la  li-  tenu  dans  les  vaisseaux  où  eiles  se 
queur ,  lui   conserve   une   espèee  (aisoient  A  moins^  qu'on  ne  .sup* 
d'odeur  aromatique  qui  conlribue  pose  que,  pendant  la  durée  de  cette 
beaucoup  à  la  réputation  du  vi-  opération  mécanique ,  une  portion 
naigre  qu^ils  préparent,  et  qui  la  de   l'eau  constituant   le  vin   n'ait 
mérite,  sur-tout  par  le  choix  des  éprouvé   une    décomposition   qui 
vins  blancs  qu'ils  y  emploient.  ait  donné  lieu  à  la  séparation  da 
Conditions  pour  faire  de  bon  l'oxigèn.e,Iec,uel,  comme  on  sait  est 
%^  iiuii^iun^  WjJ/t/^^  "°  ^^^  prmcipes  de  ce  fluide,  L'ex- 
^  •  périence  de  Roxier  prouve  irrévo- 
Depuis  l'époque  où  la  confection  cablement  la  nécessité  de  la  pré- 
du  vinaigre   est  devenue    un   art  sence  de  l'air  fiMeliyie  laisse  aucun 
sujet  à  des  lois ,  on  a  remarqué  doute  sur  ce  que  l'acétification  ne 
qu'il    failoit    pbsiebrs   conditions  soit  toujours  proportionnelle  à  la 
pour  déterminer  la  fermentation  quantité  d'air  absorbée.  D'ailleurs, 
acéteuse    et   obtenir   un    résultat  les  conuoissances  aoqnises  sur  la 
parfait;  la  première  est  le  contact  nature  du  principe  acidifiant  ont 
de  l'air  extérieur  :  il  sfagit  pour  la  Içvé  tous  les  doutes.         « 
seconde  d'une  température  supé- 
rieure à  celle  de  l'atmosphère.  La  Deuxième  condition.  Le  con- 
troisième  consiste  dans  l'addition  cours  de  la  dialeur  poiur  l'acéti- 
de  matières  étrangères  aux  liquides  fication  est  bien  reconnu  ;   mats 
qu'on  veut  convertir  en  vinaigre^  pour  qu'elle  opère  fefiet  désiré , 
et  qui ,  dans  ce  cas ,  exercent  les  il  ne  faut  pas  qu'elle  passe  de   tJ8 
fonctions  de  levain.  Enfin ,  la  qua-  à  20  degrés  du  thermomètre  de 
trième  et  principale  condition  est  Réaumur;  le  citoyen  Prozet  con- 
que les  liqueurs  vineuses  destinées  noit  un  vinaigrier  qui  ^  croyant  que 
à  être  transformées  en  vinaigre,  la  chaleur  étôit  Punique  cause  du 
soient  les  plus  abondantes  en  spi-  passage  du  vin>  eh  viimgre,   en 
ritueux.  avoit  conclu  que  plus  il  élèveroit 
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ia  température ,  et  plus  son  vinai- 

5re  seroit  acide;  en  conséquence, 
écbanffoit  son  poêle  de  manière 
à  avoir  au  moins  30  degrés  de 
chaleur.  Cependant  son  vinaigre 
ëtoit  constamment  très-foible  ;  con« 
suite  par  le  fabricant ,  le  citoyen 
J^rozet  Bt  observer  que  Félévation 
de  la  température  qn^il  mainte- 
noit  dans  son  atelier ,  en  procu- 
rant Tévaporation  de  la  partie  spî- 
ritueuse  du  vin ,  ,occa$ionnoit  la 
défectuosité  de  son  vinaigre  ;  le 
vinaigrier  a  profité  de  l'avis,  et, 
depuis ,  son  vmaigre  est  excellent. 

Cette  observation  ne  suffît -elle 
pas  pour  démontrer  combien  sont 
vicieuses  ces  méthodes  qui  près* 
crivent  de  chauffer  le  vin  jusqu'à 
le  faire  bocutlir>  dans  la  vue  d'ac- 
célérer la  fermentation  acéteuse? 
elles  dérangent' ses  parties  consfi? 
tuantes ,  lés  dénaturent  en  dissi- 
pant la  partie  spiritueuse ,  la  seule 
appropriée  pour  l'acétifiGâtion. 
Or ,  si  dans  cette  opération,  le  cou; 
cours  de  la  chaleur  est  essentiel 
comme  celui  de  Pair  extérieur, 
on  doit  régler  Fun  et  l'autre ,  car 
leur  absence  ou  leur  excès  nuit 
direclement  à  la  perfection  du  ré- 
sultat. 

Troisième  condition.  Les  moyens 
employés  pour  favoriser  la  fermen- 
tation acéteuse^  et  connus  parmi  les 
vinaîjgrîers ,  sous  les  noms  de  mère 
de  vinaigre ,  sont  i«.  les  lies  de  tons 
les  vins  acides;. 2^.  les  Kes  de  vi- 
naigre ;  3°.  le  tartre  ronge  et  blanc  j 
4'>.  un  vaisseau  de  bois  que  l'on  a 
bien  rincé  avec  du  vinaigre  ou  qui 
en  a  renfermé  pendant  un  certain 
temps,  ou  le  yinaigre  lui-même; 
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5^.  du  vin  oui  a  été  mêlé  souvent 
avec  salie  ;  o^.  les  rejetons  des  vi* 
gnes  et  les  rafles  de  grappes  de  rai- 
sins ,  de  groseilles  ,  de  cerises  et 
d'autres  fruits  d'un  goût  piquant  et 
acide;  7^. du  levain  de  boulanger, 
après  qu  il  est  aigri  ;  8^.  les  difiPé- 
rentes  espèces  de  levures  ;  ç^.enin, 
toutes  les  substances  ani^nales  et 
leurs  débris. 

Mais  de  tous  ces  levains  propres 
à  faire  du  vinaigre ,  ceux  qui  ap> 
partiennent  au  règne  animal ,  quoi- 
que vantés  par  plusieurs  auteurs , 
comme  les  plus  actifs  et  les  plus  . 
efficaces  pour  augmenter  toute  fer- 
mentation végétale,  ne  doivent 
Sas  être  employés  sans  beaucoup 
Q  circonspection  :  szms  doute,  ils 
peuvent,  e<i  petite  quantité,  fa« 
eiliter  l'acétiGcation ,  à  cause  de 
leur  tendancie  à  la  décomposrtion; 
mais  le  vinaigre  qui  en  résulte  ne 
êai^rpit  se  conserver  long-temps; 
la  présence  du  gaz  azote  dece  prin- 
cipe de  l'anitualisation  doit  néceK-» 
sairenkent  déterminer  de  nouvelles* 
altérations,  et  dominer  aux  fluides 

ni  le  contiennent  une  grande  teii^ 

:a4|e  à  la  putréfaction.  : 

Quatrième  conâilion.  Les  vinai- 
griers d'Orléans  persuadés,  d  après 
une  longue  suite  di'expériencés  et 
d'observations,,  que  le  premier. et 
le  pins  sûr  moyen  pour  obtenir 
un  vinaigre  parfait ,  c'éloîf  d'y  em- 
ployer du  vin  de  bonne  qualité > 
J)OUSsentlecboix,  à  cet  é^ard,  aussi 
oin  qu'il  peut  aller  ;  ils  ont  re- 
Inarqué. que  les  vins  dTun  an  sont 
préférables  au  vin  nouvean  y  sans 
doute  parce  quris  sont  dépouillés 
de  lie ,  et  que  d'ailleurs  la^  plus 
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grande  parJîe  de  la  matière  sacrée 
ayant  passé  à  Tétat  spirîhjeux  , 
î  acétificalîon  doit  s'en  mieux  faire. 

Plusieurs  aufeurs  penseot,  au 
contraire,. que  Jes  vins  tournant  à 
Vaîgrq  soni:  ceux  qu'on  doit  pré- 
fcrer.  Sans  doute ,  il  faut  b'en  en  ti- 
rer parti  quand  ils  sont  dans  cet 
état  de'  détérioration;  mais  il  n'en 
résulte  toujours  qu'un  vinaigre  fort 
médiocre  pour  l'odeur,  le  goût  et 
Jes  effets  :  ils  ont  éproové  lin  c6m- 
mencement  d'altération  dans  leurs 
principes  consHtuans:  enfin,  c'est 
jme  fermeniatiou  étrangère  à  celle 
du  vinaigre. 

.  Ceux  qui  partagent  cette  opinion, 
£t  qut  regardent  les  petits  vins^ 
tes  boissons  vineuses  connuels  soui 
le  nom  de  piquette  ,  comme  lei 
plus  propre^  à  faire  le  vinaigre  ; 
sont  également  dans  l'erreur;  car 
i\  est  pronvé  que  le  vin  le  plus  gé^- 
néreux  est  celui  qui  prodoit  le  plus 
de  vinaigre  de  qualité  supérieure  ^ 
que  le  petit  cidre,  la  petite  bièrev 
et  les  autres  liqueurs  peu  abon*- 
dadtes  en  esprit  de  vin  (aikool  )> 
donnent  constamment  des  vinaigres 
ibibles  et  de  peu  de  durée. 

Cependant,  quoique  Tespri^de 
3vin  soit  nécessaire  à  l'acétifîcation^ 
nous  sonimes  éloigne^  de  penser 
qu'il  fasse  une  des  parties  consti- 
luantes  du  vinaigre  ^  et  que  ce  der- 
nier soit  composé  des  mêmes  prin- 
cipes que  le  vin.  On  sait  qu'en 
distillant  le  vin,  la  liqueur  qui 
teste  au  fond  do  la  cucurbite  ne 
produit  plus  qu'un  yinaigre  plat^ 
d'une  garde  difficile.  Il  est  acide , 
piaîs  dépourvu  de  ce  grqttçr  par- 
ticulier qui  le  caractérise, 

^i ,  lorstjue  le  vinaigre  est  pay- 
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fait  on  n  y  retroqve  plus  Feau-de»- 
vie  que  le  vin  conlenoît  avant  sa 
conversion  en  acide  ^céteux  ,   ou 

3u'on  y  a  ajoutée  dans,  la  vue 
'augmenter  sa  force ,  on  se  trcm- 
peroit  en  imaginant  qu'elle  est  si  in- 
timement coq^binée  ,  qu'il  paroit 
imposs>bl(B  de  l'en  dégager  ;  mais 
elle  a  changé  de  nature  dansPaçé- 
tificalion  ;  et  Ton  est  bien  con- 
vaincu maintenant  ;qne  le  fluide 
qu'on  a  pris  pour  de  Tesprît  do 
vm^  et  qui  s'enflamme  en  chauffant 
jusqu'à  l'ébullition,  le  vinaigre  ra- 
dical y  est  le  gaz  inflammable  ^  le 
gaz  hydrogène. 

I>'après  les  expériences  et  lei 
vues  au  .citoyen  <^haptal  qui  vient 
de  développer  dans  cet  ouvrage  ^ 
avep  ïe  génie  qui  lui  est  propre, 
tous  les  phénomènes  de  la  viirifi- 
oation ,  il  sera  plus  aisé  encore  de 
juger  pourquoi  les  vins  du  midi , 
c'est  à-dire  ,  les  plus  riches  en  es- 
prit  >  produisent  les  meilleurs  vinai^ 
grès,  et  comment ,  en  ajoutant  do 
reau-de-vie  (  aikool  )  aux  vins  do 
bas  aloi  et  aux  autres  liqueurs  vi« 
Denses  foibles  ou  passées,  on  par- 
vient à  obtenir  un  acide  plus  fort, 
et  d'une  garde  plûs^  facile. 

Mais  nous  en  avons  dit  snflSsam* 
ment  i  pour  montrer  la  différence 
des  eSets  de  la  fermentation '^vî* 
neuse  et  de  la  fermentation  a  ce; 
teuse  ;  il  convient  d'exposer  les 
méthodes  d'après  lesquelles  on 
procède  à  la  conversion  da  vin 
çn  vinaigre,  dans  diverses  contjrées, 
en  nous  restreignant  aux  procédés 
les  plus  simples  et  les  moins  db* 
péndieux,  afin  c^ue  tout  bon  éco* 
nome  puisse  facilement,  et  à  peu 
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fle  frais   les  mettre  en   pratique 
suivant  ses  ressources  locales. 

Des  manipulations  pour  faire  Us 
différens  Vinaigres. 

Ayant  d'indiquer  les  procédés 
pour  faire  les  vinaigres ,  avouons- 
fe,  quoiqtfil  soit  vrai  qu'il  faille 
de  bon  vin  pour  faire  de  bon 
vinaigre ,  comme  ce  dernier  a 
ordinairement i  dans  le  commerce, 
uiie  moindre  valeur  que  le  vin  , 
itialgré  les  frais  des  manipulations 
nécessaires  pour  l'amener  à  cet 
^tat  d'acide,  c'est  la  plupart  du 
temps ,  des  vins  qui  ne  sont  pas 
de  débit  ,  comme  tels  j  qu'on 
emploie  communément  à  Facéti-^ 
ficalion. 

Une  remarque  qtfon  doit  aux 
vinaigriers  d'Orléans ,  c'est  que  les 
vios  qui  ont  élé  souHrés  ne  sont 
pas  propres  à  faire  du  vinaigre.  • 
Il  y  a  lieu  de  penser  que  cette  cir- 
constance dépend  de  ce  que  l'acide 
sulfureux,  en  arrêtant  la    fermen* 
tcUion  vineuse,  a  mis  obstacle  à  la 
formation  de  la  partie  spiritueusé 
et  contenue.  Nous  l'avons  déjà  dit , 
la  force  du  vinaigre  est  toujours  ' 
en  raison  de  la  quantité   de  cette 
partie  spiritueUse  ;  d'ailleurs ,  il  se 
peut  aussi    que   les    parties   mu- 
queuses qui  n'ont  pas  encore  pris 
ie  caractère  vineux ,   lorsqu'on  a 
arrêté  le  mouvement  qui  le  déter- 
mine, passent   subitement  à  l'état 
putride  çjès  qu'on  produit  une  cha- 
leur pap^ble  d'exciter  dans  la  li- 
queur une  nouvelle  fermentation  ; 
celaparoit  d'autant  plus?  vraisem- 
blable ,  qu'on  ne  peut  concevoir  la 
•cessation  du  mouvement  fermen- 
Tome  X. 
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tatif  dans  le  vin ,  par  la  présence 
de  l'acide  sulfureux ,  qiie  par  la 
combinaison  qui  a  dû  se  faire  des 
molécules  de  cet  acide  avec  celles 
du  muqueux  non  fermenté.  Or> 
de  ce  nouvel  ordre  de  choses,  il  doit 
nécessairement  résulter  un  être  ' 
nouveau  qui  n'est  plus  susceptible 
de  modifications  qui  ne  sont 
propres  qu'à  une^  de  ses  parties 
constituantes.  ' 

Premier  procédés 

Lorsqu'un  vinaigrier  s'établit  à 
Orléans^  il  tâche  de  se  procurer 
des  tonneaux  qui  aient  aéjà  servi 
à  la  fabrication  du  vinaigre;  au  dé* 
faut  de  ceux-ci ,  il  en  fait  construire 
de  neufs.  Ces  tonneaux  nommés 
moût  de  vinaigre ,  l'orsqu'ils  sont 
abreuvés  de  cette  liqueur,  contiens 
uent  deux  poinçons  d'Orléans ,  ce 
qui  revient  à  quatre  cent  dix  pintes , 
mesure  du  pays  ^  ou  à  quatre  cent 
soixante-dix  litres  cinq  cent  vingt* 
six  millilitres. 

Ces  tonneaux  placés  les  uns  sur 
les  autres,  forment  ordinairement 
trois  rangées  ;  la  partie  supérieure 
du  fond  est  percée  à  deux  doigts 
du  jable,  et  cette  ouverture  a  deux 
pouces  de  diamètre.  Elle  reste  tou- 
jours ouverte  afin  de  laisser  un 
libre  accès  à  l'air  et  -de  recevoir 
au  besoin  la  douille  d'un  entonnoir 
courbe  qui  sert  à  vider  le  vin  dans 
la  mère  de- vinaigre.  Plusieurs  vi- 
naigriers ne  mettent  point  de  ro* 
binet  à  cette  espèce  de  tonneau  ^ 
se  servent  de  la  même  ouverture 
pour  le  vider,  lorsqu'il  est  plein  , 
par  le  moyen  d'une  pompe  on  si- 
phon de  fer -blanc.  Ces  trois  ran- 
gées de  tonneaux  étant  élablies  ^ 
A  a  a 
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le  vinaigrier  procède  à  la  prépa-  el  a  besoin  d'être  rafraîchie  ;  alors 
ration  au  vinaigre,  il  commence  ils  la  chargent  plus  souvent.  Ils  at- 
par  imbiber  les  tonneaux  du  levain  tendent  ,  au  contraire^  et  n^ajou- 
ou  ferment  qui  doit  exciter  dans  le  tent  point  de  nouveau  vin  dans 
vin  la  fermentation  acéteuse.  Pour  cellequi.no  donne  pas  cet  indice 
cet  effet  ,  il  verse  dans  chaque  ou  qui  le  donne  foible. 
mère  cent  pintes  ou  environ  cent  Un  soin  essentiel  quMl  ne  &nt  : 
douze  litres  de  bon  vinaigre  pas  omettre  est  celui  de  n'employer 
bouillant  et  l'y  laisse  séjourner  qu'un  vin  très-clair.  Pour  se  pro- 
pendant huit  jours.  Ce  temps  étant  curer  cet  avantage  ,  le  vinaigrier 
écoulé^  il  ajoute  dans  chaque  77ii?rd  renferme  cette  liqueur  dans  des 
nn  broc  de  vin  contçnant  dix  pin-  tonneaux  où  il  a  établi  un  râp^  de 
tes,  ou  environ  onze  litres.  Il  con-  copeaux  de  b^tre,  afin  que  les 
tinue  ainsi  de  huit  jours  en  huit  surfaces  étant  plus  multipliées  »  la 
jours  à  en  verser  la  même  quantité^  lie  fine  puisse  mieux  y  adhérer* 
jusqu'à  ce  que  ses  vaisseaux  soient  C'est  de  ces  tonneaux  à  râpé  qu'il 
pleins;  le  vinaigrier  laisse  alors  soutire  le  vin  à  mesure  qu'il  en  a 
écouler  un  espace  de  quinze  jours  besoin.  Celte  pratique*  suffiroit 
avant  de  mettre  le  vinaigre  en  seule  pour  détruire  l'opinion  oii 
vente,  et  il  a  l'attention  de  ne  ja-  l'on  est  que  la  lie  est  un  levain 
.mais  vider  ces  mé/i^^;  elles  restent  propre  à  exciter  la  fermentation 
toujours  à    moitié    pleines  ,   afin  acéleuse.  , 

qu'en    les  remplissant  successive-  L'atelier    du    vinaigrier    étant 

ment ,   elles    puissent   déterminer  ordinairement  placé  dans  un  lieu 

le  changement  du  nouveau  vin  en  trèsaéréja  chaleur  de  l'atmosphère 

vinaigre.  suffit  en  été  pour  convertir  le  vin  en 

Voici   les   signes  auxquels    les  vinaigre  ;mais en hiver,le  vinaigrier 

vinaigriers  reconnoissent  que  leurs  a  soin  d'entretenir  une  température 

mères  de  vinaigre  travaillent  bien^  élevée  de  i8  degrés  au  moins,  par 

c'est-à-dire,  que  la  fermentation  y  le  moyen  d'un  poêle  qui  est  établi 

est  plus  acéteuse.  Ils  ont  soin  d'in*-  dans  le  milieu  de  l'atelier. 

troduire,par  le   trou  supérieur,  DEu:rième  tmocédé 

une  règle  de  deux  pieds  de  Ion-  Veuxième  p^ceae. 

gueur   faite    avec  une    douejle  à       >  On  achète  un  baril,  de  vinaigre 

barrique;  ils  la  plongent  dans  le  de  la  meilleure  qualité  et   on  en 

vinaigre  et  la  retirent  aussitôt  ;  ils  tire  quelques   litres  pour  l'usage 

examment  le  sommet  de  la  partie  domestique   qu'on    remplace  |)ar 

mouillée ,  et  s*ils  y  apperçoivent  nne  même   quantité  de  vin   bien 

une  espèce  de  ligne  blanche  ,  for-  clair  ;   l'on  bouche  simplement  le 

xtiè^  par  la  fleur  ou  écume  du  vi-  baril  avec  du  papier  ou  du  liège 

naigre  en  fermentation ,  ils  jugent  appliqué   légèrement:  on  le  tient 

que  Ja  mère  travaille;  plus  la  li-  dans  un  endroit  tempéré,  et  tous 

gne  est  large  et   fortement   mar-  les  mois  on  en  soutire  la  quantité 

quée,  plus  la  njère  travaille  bien  susmentionnée  de  vinaigre    en  la 
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remplaçant  comme  la  première  fois 
avec  du  vin  ;  le  baril  toujours  ainsi 
rempli  )  fournit  pendaut  long- temps 
du  vinaigre  de  toute  perfection, 
sans  qu'il  s'y  forme  de  mère  ni  de 
dépôt  sensible.  Il  y  a  encore  dans 
beaucoup  de  ménages  du  vinaigre, 
jk  dontla  première  fondation  remonte 
au  delà  de  cinquante  ans  ,  et  qui 
est  exqu% 

Troisième  procédé* 

Avant  de  mettre  les  raisins  dans 
la  cuve ,  on  en  égrappe  une  partie 
k  proportion  du  vinaigre  qu'on 
veut  faire.  On  met  les  grains  et  le 
jus  dans  les  cuves  à  vin ,  et  on  dé- 
pose les  rafles  dans  un  vaisseau  , 
où  elles  s'écbau£fent  et  s'aigrissent 
pendant  que  le  vin  est  fait.  On  re- 
tourne ces  rafles  de  temps  en  temps, 
pour  empêcher  qu'elles  ne  chan- 
cissent  ou  moisissent  à  la  super- 
ficie. Quand  le  vin  de  la  cuve  est 
fait,  on  le  tire  ;  et  au  Ifeu  d'en 
rejeter  dabord  une  partie  sur  le 
marc ,  comme  on  le  pratique  dans 
queLques  pays,  on  couvre  le  marc 
des  rafles  qui  se  sont  aigries,  et 
on  répand  sur  le  tout  une  partie 
du  vin  tiré  ,  à  proportion  de  ce 
qu'on  veut  avoir  de  vinaigre.  On 
mêle  bien  les  rafles  avec  le  marc, 
avec  des  crochets  ou  autrement. 
X^  marc  ainsi  rémanié ,  l'aigreur 
des  faflos  se  communique  à  toute 
la  liqueur.  La  fermentation  s'établit 
très-promptement ,  et  le  vinaigre 
est  d'autant  plus  fort  et  plus  excel- 
lent ,  que  le  marc  se  trouve  plus 
chargé  d'esprit.  Plus  il  y  a  de 
marc  par  proportion  à  la  quantité 
du  vinaigre ,  et  plus  ce  dernier  a 
de  force. 
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Vinaigre  de  cidre. 

Les  hûbitans  fïe&  cantons  à  cidre 
et  à  poiré  font  du.  vinaigre  avec 
ces  deux  liqueurs.  Il  suffit  pour 
cela  de  délayer  dans  une  pièce  4e 
huit  cent  pintes  (744  litres),  six 
livres  environ  (  deux  kilogrammes 
934  grammes  )  de  levure  aigre 
faite  avec  du  levain ,  et  de  la  farme 
de  seigle  qu'on  délaie  dans  de  l'eau 
chaude,  et  qu'on  verse  par  le  bon- 
don.  Après  avoir  remué  le  tout  avec 
un  bâton  on  le  laisse  tranquille  , 
et  il  est  rare  qu'au  bout  de  six  à 
huit  jours  on  n'ait  un  vinaigre  de 
cidre  d'une  bonne  force.  Il  est 
urgent  de  le  soutirer  dès  qu'il  est 
fait ,  étant  plus  sujet  à  devenir 
vappide  que  le  vinaigre  de  vin. 

Ce  qu'on  appelle  dans  la  ci-de* 
vaut  Normandie  petit  cidre  ou  de 
la  boisson,  traitée  de  la  même  ma- 
nière, devient  facilement  aigrelet, 
et  fait  un  vinaigre  foible  à  la  vériié , 
mais  agréable  9  préféré  par  les 
économes  au  vinaigre  fort. 

Plusieurs  chimistes  ont  fait  sur 
le  vinaigre  de  cidre  des  expé- 
riences assez  curieuses.  Le  citoyen 
Godde ,  ancien  commissaire  des 
guerres,  et  à  qui  nous  devons  déjà 
d'intéressantes  observations  ,  a 
remarqué  que  particulièrement  le 
vinaigre  de  cidre  en  conservoit 
l'odeur  et  le  goût  de  même  que 
feau-de-vie  qu'on  en  distille ,  et 
que  cette  eau- de -vie  transportée 
en  Afrique  pour  la  traite  des  nè- 
gres ,  a  eu  la  préférence  sur  l'eau- 
de^vie  de  vin ,  en  sorte  qu'il  est 
quelquefois  arrivé  que  la  dernière 
s'est  vendue  moins  cher  que  la 
première.  Le  citoyen  Thierry^ 
A  a  a  2 
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pharmaeien  distingue  à  Caen  a  bien 
voulu ,  à  notre  prière ,  faire  l'exa- 
men comparatir  du  yinafgre  <le 
vin  ave^  le  vinaigre  de  cidre.  Le 
résultat  est  que  le  premier  coufient 
cinq  huitièmes  ae  plus  diacide 
acéteux  que  le  seôond.  Il  observe 
que  celui-^ci  ^  à  raison^  de  son  prix , 
qui  ,  année  commune,  coûte  au 
plus  sept  centimes  la  pinte  y  oflVi- 
roit  un  grand  avantage  dans  le 
commerce*  L'exportation  8*en  fait 
k  Dunkerque ,  d^  là  probablement 
il  passe  en  Hollande  ;  le  bon  mar^ 
ché  le  fait  trouver  excellent  aux 
babitans  peu  aisés  des  cantons  où 
on  le  fabric^e.  Ils  remploient  à 
confire  les  cornichons,  la  perce- 
pierre  ou  criste- marine  ,  plante 
fort  abondante  sur  les  côtes  ^  et  qui , 
préparée  ainsi  ,  est  portée  dpns 
ïinlérieur  de  la  France  ^  et  forme 
une  branche  de  commerce. 

Vinaigre  de  poirés 

Ce  que  nous  venons-  de  dire  du 
vinaigre  de  cidre  ,  s'applique  d'au- 
tant plus  naturellement  au  poiré  y 
que  celte  liqueur  vineuse  est  en^ 
core  plus  forte  que  le  cidre  ;  mai» 
il  existe  tin  autre  procédé  pour 
faire  l'un  et  l'autre.  C'est  sur-tout 
«n  Hollande  qu'H  est  mis  en  pra- 
tique.  On  ramasse  lés  poires  qui 
tombent  des  arbres,  et  commen- 
cent à  se  gâter  ;  on  les  coupe  par 
tranches,  et  on  les  met  dans  un  ou 

1  plusieurs  tonneaux  ;  on  verse  de 
•eau  par  dessus^  et  on  les.  expose 
au  soleilc. 

Pour  hâter  et  faciliter  la  fer- 
mentation y  jou  ajoute  du  levain  ,. 
ou  Baieux  encore  un  peu  diacide 
lartareux  ,    qui.  est    à    fort   bon 
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compte  en  Batavie.  Quand  le  vînat- 
gre  est  suffisamment  acide ,  on  le^, 

1)assse  à  travers  un  linge  ;  on  le^ 
aîsse  reposer  quelques  jours  :  il 
se  forme  un  dépôt  plu3  ou  moins 
considérable  :  on  décante  le  vv- 
naigre ,  ou  bien  on  le  soutire  avee 
un  siphon,  et  on  le  conserve  pouE 
l'usage. 

Vinaigre  de  biHk. 

Ces»  celui  qui  est  le  plus  géné^ 
ralement  employé  dans  le  nord  de 
l'Europe ,  pour  tous  les  usages  aux- 
quels le  vinaigre  est  con5acré.  On 
peut  le  préparer  a^^c  la  bièra 
non  fermentée  >  qu'on  laissse  tra* 
vailler  jusqu'à!  ce  qu'elle  soit  arrîvée^ 
à  l'état  de  vinaigre ,  ou  bien  en 
prenant  la  bière  toute  vineuse  y, 
qu'on  laisse  exposée  dans  une  tem- 
pérature chaude ,  ou  dont  on  ac- 
célère la  fermentation  à  l'aide  d'un 
leva'a  fait  de  farine. 

On  prend  parliez  égales ,  ou  à. 
peu  près,  de  farine  de  seigle ,  de 
farine  de  blé  noir.  Cette  dernière 
semence  ,  avant  d'être  convertie 
en  farine,  doit  avoir  été  préalable- 
ment mondée  de  sa  tonique  ou  en- 
veloppe extérieure ,  ce  qui  se  fait- 
avec  beaucoup  de  facilité,  au  moyen, 
d'un  moulin  à  huile  :  la  seule  atten- 
tion qu'ail  faut  avoir ,  c'est  de  sou- 
lever un  peu  la  meule  verticale 
au  dessus  de  la  meule  horizontale. 
La  première  mise  alors  en  action 
par  un  cheval ,  comprime  suffisam- 
ment le  blé  noir  pour  détacher  son 
enveloppe ,  qu'on  enlève  ensuite  k- 
l'aide  d^un  vaiu 

(>n  fait  bouillir  ces  farines  dans- 
une  suffisante  quantité  d'eau ,  pen- 
dant vingt-quatre  liemes.  ou  envi-. 
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ron,  après  quoi  on  verse îadîqaenr  elle  boue,  Ton   pn  met  quaraptç 
dans  des  cuves  oblongues,.  à  large  jpots dans  une  cuve;  od  remue  Teau 
ouverture  «   qu'on   a  soin    de  ne  )usqu'à  ce  qu'elle  ait  un  peu  perdii 
remplir  qu'à  demi ,  et  de  placer  de  sa  chaleur  ;  alors ,    on  versé- 
dans  un  lieu  fort  accessible  à  Tain  peu  à  peu,  dans  cette  cnve^  le  itiait 
La  température  doit  être  au  moips  grue,  et  Ton  a  soin  de  bien  remuer 
à  i^  degrés.  On-  laisse  ces  liqueuis  le  tout  avec  des  bâtons^  jusqu'à  c^ 
en  repos, ay an tv soin  de  les  boufcher  que  tout  soit  bien  défait  et  bieâ^ 
lorsque  le  soleil  est   perpendicu-^  mêlé   avec  l'eau*;   pour  lors-^  on* 
laire  aux  cuv.es;  et^ quand  ce  vinai-  recouvre  là  cuve  ;  ensuite  on-  fait' 
gre  est  suffisamment  oxigéné,  ce  bouillir  de  l'eau  ;   on  met  la' pâté 
^\li  n'est  paS'  très-long,  on  le  sou*  de  cette  cuve  dans  un  cuveau>  qui 
tire  par  le  moyen  d'un  siphon  de  a^deux  pouces  de  son  fond  ;  on- eu* 
ferblano,  et  on  le  conserve  dans  a  un  autre  percé  de  trous  ^trecour- 
des  barriques  de  chêne.  Ce  vinaigre  vert  de  paille.  On  verse  de  Teau^ 
est  blanc  et  parfaitement  clair;  les  bouillante  dessus,  on  couvre   la^ 
sophisticateurs  se  servent  de  t>aies'  cuve,  on  laisse  le  tout  pendant  une- 
de  suteau  ,  pour  lui  donner  une  heure  et  demie,  après  quoi, j>arua: 
eouleur  rouge.  robinet  placé  entre  les  deux  fonds  ^ 

on  soutire  laliqneurv  On  remet  sur' 

.  Vinaigre  de  malt:^  lo  malt  de  l'eau  bouillante ,  et  on' 

répète  ce  procédé  plus  ou  raoins' 

^On  fait  en  Allemagne  beaucoup  de  fois  avec  pins  ou  moins  d'eau , 

de  vinaigre^  soit  avec  le  malt  de  suivant  la  force  que  Ton  veut  donner 

froment  pur ,.  soit  avec  le    malt  au  vinaigre. 

d'orge  mêlé  avec  le  malt' de  fro*        On:  met-  dans  dès  tonneaux  \k 

meut.  Il  y  a  ,.coniiue  l'on  sait,  deux  liqueur  qu'on  a  soutirée  ;  et-,  lor»* 

espèces  de  malt -^  soit  de  froncent,,  qu'elle  est  refroidie,  et  qu'elle  a 

scit  d'orge;  ^avoir•,  le  malt  séché,  déposé  ,  on  la  met  dans  des  cuves 

à  Talr^  et  le  malt  séché  au  four;  munies  de  leurs  couvercles:  on  y 

€es  deux  espèces  sont  nécessaires  ajoute  de  la  Ire  de  bière,  ou  les 

pour  le  vinaigre,    cependant    ou  recouvre,  et  quand  la  liqueur  a  1 

emploie  le  premier  en  plus  grande  fermenté ,  qu'elle  est  dbire,  et  que 

quantité  que  le  second.  La  propor-'  l'écume  s'est  bien  formée ,  ce  qui  j 

tion  la:plus^  usitée  est'  de  prendre  arrive  ajQ  bout  d'une  dixained'heu-?  1 

deux  parties  de  malt  d'orge  et  une  res ,  on  enlève  soigneusement  l'é- 

demalt^  de  froment  ;  savoir,  de  cume,  on  met  la  liqueur  clarifiée  > 

chacun  de œs  malts,  le  tiers  dessé-^  dans  des  tonneaux  qu'on  a  rincés 

ohé  au  four  ^  le^  deux  autres  tîer^  avec  du  bon  vinaigre,   et   on  la-  \ 

desséchés  .  à^  l'air.     L'expérience  laisse  fermenter,  en  y  ajouf  aat  dù^ 

prouve  que  cette  proportiou  est  à»  levain  y.  ou  quelque  autre  ferment.  y 

tous  égaitf&  la  meilleure.  Sïl  se  forme  de  nouvelle  écume ^.  1 

On  fftiti  alors  bouillir  de  l'èau'  on^^la^sépare;  ou  obtient  par  là  ua^  ' 

dfins  uu  gnmd  chaudron;  quaudi  très-bon  vinaigre^ 

■'  ^   ■■  1 
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Vinaigre  avec  le  son  de  froment. 

L*eau  sûre  qui  se  forme  pour 
détruire  la  portion  d'amidou  que 
la  meule  et  le  blutage  nen  ont 
pu  enlever;  cette  eau ,  que  d'autres 
ouvriers  préparent  en  délayant  dii 
son  dans  Veau  ^  e^t  éviden^nent 
trçs-acide ,  et  n'auroit  besoin ,  pour 
tenir  lieu  de  vinaigre  de  vin ,  que 
d'être  plus  concentré. 

On  prend  du  son  de  froment^  et 
à  son  défaut  celui  de  seigle  ;  on  en 
fait  une  décoction  avec  de  l'eau  de 
rivière ,  que  Pon  a  soin  de  passer  ^ 
pour  en  séparer  toute  la  parue 
corticale.  On  en  remplit  un  ton- 
neau ;  on  y  délaie  ensuite  un  levain 
de  huit  jours  ,  et  la  fermentation 
s'établit  en  moins  de  vingt  quatre 
heures»  Lorsqu'on  s'apperçoit  aue 
l'écume  qui  sort  par  le  bonaon 
coimnenee  à  s'afiaisser ,  on  bouche 
exactement  le  tonneau  ;  on  laisse 
déposer  la  liqueur  pendant  quel- 

Suesjours ,  pour  lui  donner  le  temps 
e  s'éclaircîr.  Lorsqu'on  a  pris 
quelques  précautions  pour  ne  lais^ 
ser  contracter  aucune  mauvaise 
odeur  au  son ,  cette  liqueur  est 
assez  agréable  y  et  sa  saveur,  est 
vineuse  /  tirant  sur  l'aigre  ;  c'est 
enfin  la  limonade  des  haDitans  de 
la  campagne,  lorsque,  la  saison  et 
les  travaux  demandent  l'usage  d'une 
boisson  désaltérante* 

Du  verjus. 

'  Si  le  ha.^ard  est  la  cause  vrai- 
semblable de  L'art  de  convertir  en 
vinaigre  les  vins  qu'on  remarquoit 
tourner  à  l'aigre,  la  simple,  obser- 
vation a  dû ,  long-temps  avant  qu'on 
perfectionnât  l'art  du  vinaigrier^ 
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apprendre  que  certains  fruits  ou 
conservent  une  saveur  aigrelette 
agréable ,  ou  la  possèdent  avant 
d'acquérir  leur  parfaite  maturité. 
Les  groseilles,  l'épine -vinetle  ,  et 
sur-tout  le  raisin  ,  avant  de  tourner, 
ont  ce  goût  acide. 

Parmi  les  espèces  de  raisins 
cultivées ,  il  en  est  une  qui  ne  par- 
vient jamais  ,  dans  nos  climats  ^ 
qu'à  une  maturité  imparfaite  ;  on 
la  nomme  verjus^  Elle  est  choisie 
de  préférence  pour  fournir  son  suc, 
et  voici  comment- 

Quoique  le  verjus  ne  puisse  #ire 
considéré  a  la  rigueur  comme  mi 
véritable  vinaigre  ,  puisqu'il  n'est 
pas  le  produit  de  la  fermentatioa 
acéteuse  ,  c'est  un  acide  malique 
plus  ou  moins  pur  que  la  pression 
sépare  des  raisins  encore  verts  et 
qu'on  vfait  dépurer  par  un  léger 
mouvement  de  fermentation  vi- 
neuse. 

Il  n'est  pas  difficile  à  faire  ;  0 
s'agit  seulement  de  prendre  le 
raisin  qui  porte  ordinairement  ce 
nom,  de  l'écraser  avant  sa  maturité 
et  de  le  laisser  ainsi  fermenter  ^  dans 
un  vaisseau  à  découvert ,  environ 
trois  décades  ;  après  ,  on  exprime 
le  sue  par  le  moyen  d'une  presse  ; 
on  le  laisse  se  dépurer  pendant 
vingt-quatre  heures  ;  on  le  filtre  à 
travers  le  papier  et  on  le  conserve 
pour  les  ditférens  usages ,  en  met** 
tant  une  couche  d'huile  par-  dessus. 

On  fait  avec  le  verjus  plusieurs 
mets  assez  recherchés.  Us  portent 
son  nom.  Si  on  a  laissé  le  verjus 
exposé  au  soleil ,  sur  plusieurs  as- 
siettes ,  jusqu'à  ce  qu^il  %o\ï  des- 
séché ,  et  que  l'extrait  qui  en  ré- 
sulte j  soit  conservé  dans  des  boa* 
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leitles  bien  fermées;  on  peni  avec 
plein  tm  dé  de  cet  extrait  faire  des 
œa&  délieatsaa  verjus,  dans  toutes 
les  saisons. 

On  fait  en  outre  avec  le  verjus 
un  sirop  fort  agréable  en  y  faisant 
fondre  vingt* huit  onces  de  sucre 
(  855  gram.  )  par  livre  d'acide 
(480  grain.). 

Vinaigre  d'hydromeL 

On  voit  que  du  temps  de  Pline  y 
on  lavoit  les  ruches  à  miel  après 
les  avoir  dégarnies ,  et   que  Veau 
qui  avoit  servi  à  cette  opération^ 
bouillie  et  rapprochée  par  féva- 

Eoration ,  se  convertissoit  en  un 
on  vinaigre  produit  du  miel  que 
cette  eau  avoit  enlevé:  c'étoît  donc 
UD  vinaigre  d'hydromel. 

Il  n'est  pas  douteux  qu'eii  ap« 
pliquant  à  l'hydromel  vineux  tou- 
tes les  opérations  du  vinaigrier , 
on  ne . parvienne  a  en.  préparer 
un  très-bon  vinaigre  ;  il  ressemble 
assez  bien  à  ceux  faits  avec  les  vins 
muscats  et  autresr  vin»  sirupeux. 

Le  vin  de  Cannes^  laissé  trop 
long -temps  à  Fair  avant  d'être  ex- 
posé au  feu,  ne  tarde  pas  à  fer- 
menter >  et  c'est  nr^nte  la  facilité; 
à  s'aigrir  qu'il  possède, qui  a  fait* 
donner  le  nom  de  vinjaigrerie  à  la< 
portion  de  l'atelier»  da  fabricant» 
de  sucre,  où  se  met  en  réserve  ce' 
vin  bu  suc  de  oaUnest  En  un  mot^ 
tous  les  fruits  prennent  facilement^ 
le  caractère  dé  vinaigre  :  le  corps t 
muqueux  sucré  qu'ils  contiennent 
les  rend  propres  à  cette  prépara-  • 
tîon.  Il  n'y  a  pas  jûsqti'aax  matières, 
luucilagineuses  ,   insipides  ,    qui  , 
traitées  d'une  certaine    manière^ 
ne  fouriûssent  une  liqueur  acide;  ^ 
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Quoique  le  sérum  du  lait  aigri 
ne  puisse  être  considéré  comme 
un  véritable  viûaigre,  il  n'en  est 
>as  moins  certain  que  dans  une 
bule  de  circonstances  il  ne  puisse 
e  suppléer  >  soit  comme  assaison-* 
nement,  ou  pour  servir  de  bois- 
son à  l'instar  de  la  limonade*. Le 
procédé  de  6VA^^/^ ,  pour  faire  du 
vinaigre  de  lait,  consiste  à  ajouter 
six  cuillerées  à  bouche  de  boiihe 
eau-de- vie>  à  un  pot  de  lait ,  k' 
placer  le  mélange  dans  une  bou- 
teille bien  fermée  qu'on  expose 
dans  un  lieu  chaud  ;  on  a  l'atten- 
tion de  donner  de  temps  en  temps 
issue  à  l'air  dégagé  par  la  fermen- 
tation,-en  débouchant  le  vase  un 
instant,  tous. les  cinq  ou  six  jours. 
Le  lait,  un  mois  après ^  se  trouve > 
changé  en  un  bon  vinaigre  qui  , 
passé  par  un  linge,  peut  être  gàr* 
dé  en  bouteilles. 

Les  bàbîtans  des  campagnes  font 
une  liqueur  :  qui  approchd  du  vîm^ 
aigre  «n  faisant  fermenter  le  petit 
lait,  et  c'est  avec  ce  vinaigre  qn^ls 
font  ce  qu'ils  appellent  le  séré.  £ri 
suivant  ^epjrocédé  çi^dessus,  il  est' 
à  présumer   qu'avec  le  petit  lait 

3ue  rend  le  firomage  ,  on  obtien- 
roit  à  très-peu  de  frais ,  un  vinai- 
gre supérieur  à  celui  que  fournit 
le  lait  pur. 

Il  est  d'observalion  que  pour 
rendre  le  Vinaigre  de  lait  plus  aefde* 
et  plus  clair,  les  Hollandors  des 
cantons  ou  l'on  en  prépare ,  font 
bouillir  leur  lait  de  beurre  avec  un 
peu  de  présure. 

On  a  enchéri  depuis  sur  le  ipvo- 
oidéide  Scheele^  €n.  ajoutant  aa 
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mélange ,  da   miel    commun.  Le  Hgn  vineuse  »  et  si  nous  voulions 

fluide  qui  en  résulte  se  clarifie  plus  raconter    d'après    les    voyageurs 

faciremèul  ,    devient   d'uae    belle  lootes    les    ressources  \,   4ous    les 

«couleur/Ct  d'une  saveur  agréable^  procédés  que  les  nations  qu'ils  ont 

«pr-  tout  si  on  y  mçt  infuser   de  visitées  ,  emploient  pour  obtenir 

j'estaragon^  de  la  luenthe  ou  delà  des  acides  anologues  au  vinaigre* 
fleur  de  sureau  dont  il  prend  niieus:        On  sait  que  les  holl^ndois  cou* 

'encore  l'aromate  que  le  vinaigre  sommoient  autrefois  beaucoup  de 

de  vin.  vinaigre ,  soit  pour  leurs  fabriques 

Des   acides  végétaux  substitués  ^^..tfi:^!..,^"*"'"^  '*  ^^  ^?^^'* 
au  vinaigre.  ^''*"1'^'  soit  pour  en  approvision- 
/^                  ,  ^  uer  leurs  jcolomes:  mais   la  rareté 
.  Depuis  que  la  nature  du  vinai-  des  vins  dans  leurs  provinces  au- 
;gre  a  été  mieux  connue  >  on  est  torisoit  à  soupçonner  qu'ils  avoient 
parvenu    à    ^en    faire   d'excellent  le  secret  de  faire  le  vinaigre  sans 
avec  une  foule  de  matières  pures  vin ,  comme  si  leur  bière  ou  les 
jOu  mélangées   dans  lesquelles  on  matériaux    qu'ils  y  emploient  ne 
ne    soupçonnoit    pas    auparavant  suffîsoit  pas  pour  donner  à  Face- 
r«xistence  des  principes  propres  à  tiBcation  un  assex  bon  produit.  In- 
former un   acide   comparable  au  dépendamraentde  tous  les  vinaigres 
ncinaigre  de  vin  pour  les  propriétés  dont  il  a  été  question  dans  cet  ar* 
iéconuraiques.  licle^  cette    nation  laborieuse  et 

On  sait  que  le  citoyen  Chaptal  économe  en  prépare  encore  pour 

B  trouvé  que  de  l'eau   imprégnée  sa .  consomiuation  avec  des  raisins 

de  gaz  acide  carbonique  vineux,,  secs  et  d'autres  fruits; ils  associent 

<ionhoit  du  vinaigre   au  bout  de  mêine  différentes  substances  pour 

«quelques  mois ,  et  qu^il  s'en  préci-  obtenir    de  nouveaux  vinaigres; 

pitoit  Hu  dépôt  flocG<Miéux  de  ma-  voici  une  de  ces  recettes, 
âière    fibreuse  moins  abondante^        Prenez  soixante  livrés  ^29  kilog.) 

à  la  vérité,  que  oelle  qui  se  trouve  de^ groseilles  blanches,  cinq  livres 

toujours  formée  par  la  prét)aration.  (awkilog.)  de  sucre  demi -blanc, 

<or(âtiaire  de  cet  acide.  .  r  •  demi4ivre  (244  gram.)  de  crème  de 

On  peut  sans  doute  se  procurer  <  tartre ,  cent  pio^tes  (  93  litres  )  d*eaa 

<eâcore    des  vinaigres  au    moyeu  de  pluie.  On  écrase  les  groseilles 

des  sucs  de:  groseilles  ,  d'épine  vi«  dans  un   mortier   de  bois  ou   de 

cette  ,   de  grenades  ,  d^airelle  ou  pierre  ;  on  les  met  dans  une  suffi- 

niyrtil  y  des  sàves  sucrées  de  cer-  santé  quantité  d'eau  pour  en  ex«  % 

tamsjarbres,  enfin,  avec  toutes  les  traire  tonte  la  partie  succulente  ; 

substaûces   gommeuses,  mucilagi-  ou  passé  le  tout  par  un  tamis  de 

neuses  et  amylacées  ;  niais  nous  ne  cratn  ;  on  le  jette  dans  un  tonneau 

finirions  pas ,  si  nous  cbercbions  à  qui  puisse  contenir  les  cent  pintes; 

étendre  le  nom  de  vinaigre  aux  on  y  ajoute  le  sucre  et  «la  crème 

diflièrentes  liqueurs   qui  ont  subi  de  tartre.  On  mêle  bien  le  tout,  et 

le  s«îoad  degré   de  la  fermenta-  on  expose   le    tonneau  au    soleil 

jusqu'à 
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jflâqu'à  ce  qu'il  aîtfermcfuté;  après 
cela  OD  bouche  bien  le  vase ,  et  on 
c'en  sert  pour  Tusage. 

Il  cxîstoil  en  Hollande  ,  an 
moins  avant  la  révolution  ,  des 
ïDcUsons  millionnaires  qui  n'avoient 
d  autres  branches  de  commerce 
que  la  partie  dés  vinaigres  qu'ils 
exportoienl  dans  leurs  possessions 
coloniales.  Ces  vinaigres  ékoient 
assez  forts  pour  supporter  les 
voyages  de  long  cours.  La  base 
de  ces  vinaigres  étoit  le  seigle,  et 
ils  y  aioutoient  des  fèveroles  , 
c  est -à -dire  des  grosses  fèves  qui 
V  se  cultivent  dans  les  «nvirons  d'Ar- 
mentièrés,  et  que  les  HoUandois 
venoient  y  acheter.  Celte  branche 
^e  commerce  seroit  très-fructueuse 
au  département  de  la  Somme  qui, 
par  sa  position,  sa  culture,  et  le 
génie  industrieux  de  ses  habitans^ 
ne  uégiigeroit  rien  pour  étendre 
<le  plus  en  plus  les  débouchés. 

Des   moyens  de  conserver  le 
vinaigre. 

Comme  le  vinaigre\est  le  produit 
d*uue  fermentation,  ia  manière  de 
gouverner  cette  fernientation  con- 
tribue infiniment  à  la  qualité  et  à 
h  conservation  du  résultat.  Mais 
malgré  le  dioix  du  vin  et  la  bonté 
du  procédé  employé  pour  sa  traus- 
furmation  en  vinaigre ,  ce  dernier 
peut  facilement  s^altérer  si  on  né- 
glige l'emploi  de  quelques  moyens, 
dont  nous  devons  faire  connoître 
les  principaux. 

Premier  moyen.  H   consiste  à 

.  tenir  le.  vinaigre  à  Vabri  de  toute 

l'influence  de  fair.  extérieur ,  dans 

des  vases  propres,  bien  bouchés^ 

Tome  X. 


dans  un  lieu  frais  ,  et  sur  -  tout 
èr  ne  jamais  le  laisser  eu  vidange  ; 
le  plus  léger  dépôt  suflSt  pour  1^1- 
térer ,  même  dans  des  vases  pat*, 
faitement  clos.  Il  y  produit  à  peu 
près  le  même  e£fet  que  dans  les 
vins  sur  lesquels  ces  dépôts  ont 
une  aclipa  insensible  et  concou- 
rent à  faire  passer  ceux-ci  à  Tétat 
d*un  véritable  vinaigre.  Pour  le  con- 
server dans  toutes  ses  qualités ,  il 
&ut  dt>nc  que  les  vases  destinés  à 
le  tîontenîr  soient  fort  propres.  , 

Deuxième  moyen.  Cest  le  plus 
simple  qu^  puisse  employer  ;  il 
suffit  de  jeter  le  vinaigre  dans  une 
marmitte  bien  étamée,^de  le^aira 
bouillir  un  nK)ment  sur  un  feu  vif, 
et  d'en  remplir  ensuite  des  bou* 
teilles  avec  précaution ,  pour  -con- 
server clair  et  sain  ccT  acide  pen* 
dant  plusieurs  années.  Mais  le  vase 
dans  lequel  ce  procédé  a  lieu,  pour* 
roit  exposer  à  quelques  iucoovér 
niens  pour  la  sauté^  il  vaut  mieux 
recourir  à  celui  qw^Scbeele  nou4 
a  fait  connoître.  Il  <x>nsis.te  à  reiû- 
plir  de  vinaigre  des  bouteilles  dei 
verre  et  à  placer  ces  bouteilles 
dans  une  chaudière  pleine  d'eau 
sur  le  feu.  Quand  l'eau  a  bouilli 
UB  quart  d'heure  on  les  retire;  )e 
vinaigre  ainsi  chauffé  se  conserve 
plusieurs  années,  aussi  bien  à  l'air 
libre  que  dans  des  bouteilles  à 
demi-pleines« 

Troisième  moyen.  Pour  conser- 
ver le  vinaigre  des  temps  infinis  >  el 
ie  mettre  à  l'abri  des  variations  de 
l'air  et  de  la  température,  il  faut 
en  séparer  la  partie  muqueuse 
extractive  par  la  distillation  ;  mais 
comme  cette  préparation  devient 
-  B  b  b 
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coûtcme,  et  que^  d'aîllenTS,  le 
vinaigre  perd  nécessairement  de 
son  premier  goût  agréable,  qu'on 
aime  à  trouver  dans  l'assaisonne- 
ment et  les  autres  usages  du  vinai- 
gre ,  il  y  a  grande  apparence  qtfon 
ne  se  décidera  point  à  adopter  un 
moyen  coûteux  et  destructeur  de 
ïocfeur. 

Quatrième  moyen.  Le  vinaigre 
employé  aux  usages  économiques^ 
est    assez    ordinairement    foible , 
comparativement  à  celui  qui  pro- 
vient  des   vins   méridionaux.    Ce 
défaut  devient  infiniment  plus  sen- 
sible quand  on  Ta  encore  afibibli 
par  des  plantes  aromatiques.  I.'hi- 
ver  est  la  saison  qui  offre  le  moyen 
de  convertir  en  un  vinaigre  très- 
fort/ du  vinaigre  ordinaire;  c'est 
de   lexposer    suivant  le  procédé 
simple  donné  par   Sthal^  k  une 
ou  plusieurs  gelées,  dans  des  ter- 
rines de  grès  ;  on  enlève  successi- 
vement les  glaçons  qui  t^j  forment, 
et  qui  ne  contiennent  que  les  parties 
les  plus  aqueuses,  qu'on  rejette; 
mais  ce  procédé  élève  très- haut  le 
prix  du  vinaigre,  et  les  personnes 
peu  aisées  n'en  feront  aucun  usage  : 
cependant^  on  pourroit  appliquer 
avec  avantage  l'action  de  la  gelée 
k  des  vinaigres  foibles^  qui  ne  sont 
pas  susceptibles  de  se  garder. 

Cinquième  moyen.  L'eau-de-vîej> 
alkool,  est  l'un  des  puissans  moyens 
pour  conserver  les  vinaigres  aro- 
matiques. Le  citoyen  Dtmachy  , 
dans  son  Art  du  vinaigrier  ^  con- 
seille à  ceux  qui  forment  des  pro- 
visions de  ce  vinaigre,  d'«ijouter 
sur  chaque  livre  de  liqueur,  une 
demiohce  au  plus  d'eau- de  vw.Xîet 
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esprit  ardent  rend  Tunion  pins 
intime  entre  Tarome  et  le  vinaigre, 
et  garantit  celui*ci  de  Faccident  de 
se  décomposer,  si,  par  hasard,  les 
plantes  qu'on  y  a  mises  fournissent 
trop  de  phlegme ,  malgré  leur  de.s- 
siccation  préalable  ;  mais  un  autre 
effet  de  Falkool  sur  le  vinaigre  ^ 
c'est  de  fournir  des  éléraens  néces* 
saires  a  l'acétification,  qui  continue 
dans  le  vinaigre ,  à  peu  près  comme 

3uand  on  ajoute  de  temps  en  temps 
u  vin  au  vinaigre  perpétuel. 
Sixième  moyen.  Le  sel  marin, 
(muriate  de  soude)  qu'en  conseille 
encore  d'ajouter  au  vinaigre  ^  et 
sur-tout  aux  vinaigres  compensés, 
pour  prévenir  leur  détérioration, 
n'opère  cet  effet  qu'en  s'emparant 
de  l'eau  qu'il  contient  f  et  en  la 
mettant  dans  l'impuissance  d'agir 
sur  les  différentes  substances  mê* 
lées  avec  l'acide  acétique,  comme 
elle  agiroit  nécessairement  si  elle 
étoit  libre;  cependant,  il  ne  faut 
pas  croire  que  cet  effet  puisse  être 
durable,  puisqu'il  est  prouvé  qu'à 
la  longue^  le  vinaigre  auquel  on  a 
ajouté  du  sel ,  finit  aussi  par  s'al- 
térer,   en    présentant    cependant 
dans  sa  décomposition  des  phéno- 
mènes différens  de  ceux   qui  ont 
toujours  lieu  quand  le  vinaigre  n'a 
point  été  salé;  au  reste,  il  serbit 
peut-être  utile  de  s'assurer,  par  des 
expériences  exactes,  de  la  quan- 
tité^e  sel  qu'il  conviendroit  d'ajou- 
ter à  chaque  espèce  de  vinaigre , 
en  suppposant  que  cette  addition 
pût  en  prolonger  la  durée  ;  car  tou- 
tes ne  contenant  pas  tme  ouantité 
égale  d'eau,  il  seroit  superflu  d^en 
employer  toujours  dans  la  même 
proportion; 
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l)e$  signes  auxquels  on  reconnotl  cumannuum.  L'achelenr  qui  goûte 

que  le  vinaigrt  est  bon  y  falsifié  ^  ce  vinaigre,  se  sent  la  bouche  en 

ou  gâté.  fea ,  et  attribue  à  Tacidité  ce  qui 

Le  meilleur  vinaigre  doit  être  "'^**  T",  ''•"^^'•?P  violente  que 

d'une  saveur  acide,  mais  suppor-  ces  substances  excitent  sur  1  organe 

table-  d'une  transoarence  éeale  à  **"  ?°^*-  "'^°*'*'  lo«q«on  nest  pas 

-.-n- j    ^'           •         I     ^    ^   1  •  parfaitementconnoisseur.ilne  faut 

coÙLÎ^ant"'  r"s"     unr«L^  î^"-'  »'««-»>«-«  la  saveur,  quand 

conservant,  au  rese,  une  sorte  on  acbète  du  vinaigre ,  parce  que 

fn^'^t         ',       T          '  "1 P    "  1««  indications  qu'Sie  foSrnit  sont 

tnomr,  en  un  mot,  un  ^ra/Z^r  qui  ,^„^^,^j   \\\r,^(^.   La    saturatiou 

a/Fecte  agréablement   les  organes.  ^,„^^          j               j  ^  ^      j     . 

Cest  surtout  en  le  frottant  dans  ^ar  la  notasse   es»  le  moven  le  nias 

les  mains  que  ce  parfum  se  déve-  Pf    '*  potasse ,  est  le  moyen  le  plus 

loDoe                    F«"«*«»  ~  "ovo  j^|.  qijg  j.^jj  puisse  employer  pour 

Y  '       .j.  /    j             •      ri.  •  comparer  la  qualité  des  vinaigres. 

■    La  cupidité   de  certains  fabn-  Une  once,  ou  30  grammes  27a  milli- 

cans  de  vinaigre,  les  porte  sou-  grammes  de  cette  liqueur,  exige 

vent  à  employer  des  vins  foibjes  ,  ordinaifement  ôograinsouogram- 

ôu  qu'ils  savent  extraire  des  lies,  mes  1^4  milligrammes  de  cet  alkali, 

Le  procédé  par  lequel  ils  obtien-  tandis  que  la  "même  quantité  de 

nent  ces  derniers ,  dissipe  les  par-  ces  vinaigres  sophistiqués  qui,  par 

ties  essentielles  à  la  confection  du  leur  saveur  brûlante ,  paroissent  si 

bon  vinaigre.  Ces  lies  épaisses  et  forts ,  est  itaturée  avec  24  graing 

visqueuses  sont  versées  dans  nn  qq  j  gramme  173  milligrammes  de 

chaudron  placé  sur  le  feu  ;  la  cha-  ce  sel. 

leur  détruit  leur  viscosité  ;  alors  Lorsque  ,  pour  augmenter  l'aci- 

elles  sont  enfermées  dans  un  sac,  dite  de  leur  vinaigre  ,  les  ouvrier* 

et  à  l'aide  d'une  presse,  on  en  ex-  auront  employé  l'acide  sulfurique, 

prime  facilement  tout  le  Uquide:  i|  sera  facile  de  démasquer  cette 

Cette  espèce  de  vin  est  versée  sur  faute,  en    goi\tant  le  vinaigre:  il 

un  râpé  de  copeaux,  pour  l'éclair-  agacera  les  dents ,  M  exhalera,  en 

cir.  Il  est  aisé  de  voir  que  l'action  fe  brûlant  sur  le  charbon  de  terre, 

de  la  chaleur  ayant  dissipé  le  peu  l'odeur  de  l'acide  sulfhreux.  Si  oa 

d'esprit  que  ce  vin  çontenoit,il  ne  le  stature  avec  la  potasse,  on  en 

peut  fournir   qu'un   vinaigre  mé-  obtiendra,  par  la  cristalUsation,  au 

diocre  et  très-foible..  lieu  d'une  acétite  de  potasse  ,  un 

Le  fabricant ,  oui  empfoie  ces  sulphate  de  potasse, 

ipoyens  ,  sait  trèsuien  que  le  vi-  On  falsifie  aussi  le  vinaigre  avee 

naigre  qu'il  prépare  est  inférieur  l'acide  muriatiqué ,  (esprit  de  sel), 

en   qualité  ;  mais  aussi ,  il  sait  en  Cette  falsification  est  assez  difficile 

relever  la  saveur  par  le  moyen  des  à  reconnoître  au  goût.  On  peut  s'en 

substances  acres ,  telles-  que  la  py-  assiA-er  parla  dissolution  aargeot', 

rètbre,  legalanga,  et  sur-tout  le  que^l'acidemuriatique  précipite  en 

•piment,  on  poivre  d'Inde,  ca^d'  blanc;  mais  il  est  une  falsification 
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presque  impossible  à  reconnoltre ,  peliicalc  éji«îsj.c  ,  visqnense  ,  qot 

pkis  tolérab)e>  sans  doute , ''puis-  détralt  .iosensiblement    sa   force, 

qu'elle  a  Tacide  propre  du  vin  pour  an  point  qu'on  est  obligé  de   le 

base  :  elle  consiste  a  faire  bouillir  j.eUer» 

dans  unvaisseaudetcrre.du tartre,  ^^^^  ^,p^^  ^  couenne  formée 

avec  1  acide  »»ïr«"q"e.  Cet  acide  ^  ,^  ^^^^  ^^  ^j^^,  -^^      ;  ^.^ij^re, 

s  unit  avec  la  kah  ,  et  en  sépare  ^^  ^  f^.^  ,^„ârqaer  principale- 

Facide.  On  obtient  par  ce  moyen  ^^^^           ^^^^  ^^^  ^^  ^^f  ^.é 

«ne  Uqueur  Irès-acde     contenant  ^^j,^  ^^^^  ,^  ^„^  ^  ^^^^^  ^^  ,,„„, 

lacide  du  tartre  a  nu,  dont  quel-  ,         ,^  ^„  ^  déterminé  la  fermen- 

quesgouttessuffisen  pour  bonifier  j^Î;*^^  ^„            „  jes  lies  de  vin 

«ne  certaine  quantité  de  mauvais  ^^  ,^^j^^^  j,          j,  ^„;3^„. 

vinaigre  C  est   avec  cette  liqueur  bi^ble ,  d'aprè^  cette  observation . 

mêlée  ,  l'eau,  que  Ion  fortiÈe  le  c'est  ce^^dernier  sel  qui  contri- 

verjus,  le  )us  de  citron ,  etc.  g«e  à  sa  formaUon.  Voici  un  ex- 

11  y  a  une  foule  daulres  sophis-  .             .  ^^^^^  j^             ,, 

ticatloqs  employées  pour  procurer  *              ^                ^ 

aa  vinaigre   une    saveur  îcre    et*  *    En  mettant  en  digestion,  dans 

brû]ante>  que  l'on  eonfond  souvent  une  certaine  qufantîté  d'eau,  à«  une 

avec  la  saveur  fraîche,  acide ,  forte  douce  chaleur,  du  tartre  en  poudre, 

et  pénétrante   que  doit  avoir  cet  on   voit  quelquefois  se  fôrnier  à 

«cioe,  quand  il  a  les  qualités  rc*  fa  surface  du  liquide  surnageant, 

a  aises;  mais  il  convient  peut-être  une  couenne  ou  pellicule  sembla  blc 

e  n'en  point  parler,  dans  la  crainte  à  celle  qui  recouvre  le  vinaigre  qui 

de  les  apprendre  à  quiconque  les  s'altère  ;   mais    on    remarque   en^ 

ignoreroit  ,   d'autant  Itaieux    qu'il  même  temps,  q.u'à  mesure  que  la 

oVst  pas  facile  d'offrir  des  pierres  peUicute  se  forme  ^  Y»  tartre    se 

de  touche  pour  déceler  les  fraudes,  décompose  de  manière   qa'il  est 

sans*  des  examens  auxquels  chacun  possible  d'opérer  complètement  ^ 

ne  peut  se  livrer;  on  reconnoît  plus  décomposition^  en  favorisant    la 

aisément  la  pureté  du  vinaigre,  en  production  de   cette  pellicule   et 

l'exposant  simplement  k  l'air  libre,  l'enlevant  à  mesure  qu*elle  a  acquis 

S'il  s'y  amasse  beaucoup  de  mou^  une  sorte  d^épaisseur  :  en  général , 

eherons ,  connus  sous  le  nom  de  on  remarque  que  les  ivinaigres  à  la 

U30uches   à    vinaigre,    c'est    une  surface  desquels  ces  pelKcules  sont 

Î preuve  que  le  vinaigre  est  pur,  et  voisines  de   leur   formation  ,  de«- 

a  quantité    de    ces   moucherons  vienneat,  en  effet  troubles,  foibles, 

décèle  sa  force*  et  ne  peuveniplus*  servir  aux  usage  s 

Mais,  comme  nous, l'avons  déjà  ordinaires^ 

dit,  le  vinaigre,  sur-tout  celui  proi-      ^     »•    ^*      ^     -  ^  r ^  a  t^  ^^« 

venant  des  vins  foibles ,  ne  peut  se  ^PPJ'<^<'t'<'^.  dUvznmgreà  la  con^ 

conserver  long-temps  en  Jjon^fal:  servatton  des  viandes. 

il  s'altère,  sa  transparence  se  trou-  On  sait  que  toutes  les  substances 

ble).et  bientôt  il  ^  recouvre  d'une  animales  ont  une  grande  ^danc» 
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vers  la  ferraentalion  putriile,  et 
que 'dès  qu'elles-  ont  comoienoé  à 
kl  subir,  elles  sont  déjà  en  partie 
décomposées  ;  par  conséquent  td- 
lemeut  différentes  de  ce  qu'elles 
étoient  auparavant^  qu'on  ne  re- 
eonuoît  plus  ni  leur  paveur  ^  ni  leur 
odeur  y  ni  l^r  consî^tanoe  natu-< 
xelle. 

Dans  lenoœbre  des  moyens  înaa- 
gînés  pour  arrêter  ou  prévenir  ces 
altérations^  le  vinaig^  tient  le  pre- 
mier rang  ;  aussi ,  les^  cuisinières  y 
qui  veulent  conserver  ou  aniélio- 
re%  les  viandes  ^  ont  grand  soin  de 
les  laisser  macérer  pendant  deux 
fois  vingt-quatre  heures  dans  cet 
acide  pour  les  rendre  plus  tendres 
et  corriger  ces  saveurs  rudes  et 
ammoniacales  qu^on  trouve  sou- 
vent atï  gibier,  et  même  à  la  cbâir 
des  bestiaux  de  l;>oucheriei  surtout 
au  temps  du  rui  ;  mais  il  faut  eon^ 
venir  qu'en  les^  sortant  de.  cette  es- 
pèce de  saumure  ou  marinade  >  ce& 
viandes  n'ont  plus  la  saveur  qui 
leur  'appartient;  car  >  quelque  soi! 
le  moyen  qu'on  emploie,  le  vinai- 
gre se  fait  toujours  remarquer ,  et 
ai  quelquefoi»  on  en  aime  le  goût , 
on  désireroit  je  plus  souvent  qu'il 
ne  fût  pas  aussi  sensible^ 

Voici  un  procédé  qui  conserve 
fort  bien,  pendant  quelques  jours , 
les  substances  animales ,  au  milieu 
des  chaleurs  excessives  de  Fêté  et 
les  préserve  de  leur  tendance  na^ 
turelle  à  la  corruption  ;  il  nous  a 
paru  mériter  d'autant  mieux  ,de 
trouver  place  dans  cet  Ouvrage, 
qu'il  n'est  pas-  aussi  connu  .qu'il 
devrok  l'être.  On  laisse  macérer 
dans  le  lait  caillé  des  viandes  de 
toutie  esjpèceVfion  seulement  elles 
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conservent  tout  leur  caractère  ^ 
mais  on  remarque  qu'elles  acquiè-^ 
rent  plus  de:  disposition  à,  se  cuire, 
qu'elles  deviennent  plus  délicates 
et  plus&ciles  à  digérer.  Cetlepra*^ 
tîqùe ,  adoptée  dans  les  départe* 
Hiensdu  Haut  et  Bas-Rhin,  offre 
qxm  faabitans  des  petites  communes 
rurales  où  Us  bouchers  ne  tuent 
qu'une  fois  ou  deux  fois  par  déi 
cade ,  l'avantage  de  manger  les 
viandesdans  mi  état  frais» 

B^es  fruits  et  légumes  conjïts  an 
vinaigre.. 

Le  besoin  des  acides  pour 
Phorame  est  si  îçipérieux,  qu'il  va 
les  chercher  avec  une  espèce  d'a- 
vidité dans  toutes  les  parties  des^ 
végétaux;;  souvent  mieme  en.dé^ 
truisant ,.  par  la  fermentation ,  le 
corps  muqueux  qui  constitue  cer- 
taines plantes ,.  il  parvient  à  leur 
donner  un  caractère  aigrelet  ea 
les  rendant  d'un  usage  plus  ëgréa-^ 
ble  et  plus  salutaire  :  témoin  la 
sauert-craut  doni  la  préparation  a 
été  décrite  à  l'article  choit^. 

Il  paroît  que  les  premiers  fruits 
qu'on  »  essayé  de  confire  au  vi* 
naigre  ^  sont  les  boutons  de  fleuri 
du  câprier  avant  leur  épanouisse* 
ment,  et  les  jeunes  fruits  d'une  va- 
riété- de  comcbmbre  appelée  cor- 
nichons. La  manière  dont  on  pro- 
cède  à  leur  préparation  a  été  dé^ 
crite  aux  articles  qui  traitent  de  ces 
deux  végétaux ,  et  il  y  a  apparence 
que  c'est  à  leur  imitation  qu'on  a 
imaginé  ensuite  de  traiter  de  la 
même  manière  les  boutons  de  ca- 

Sucine^   les   épis  encore   tendres 
Il  maï8^  les  haricots  verts,  les 
oignons  ^  les  culs  d'aftichauds ,  ka 
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champîgnous ,  les  cerises  ef  bean* 
coup  d'autres  substances  végétales 
également  muqueuses  :  en  obser- 
vant toujours  de  les  faire  blanchir 
dan$  l'eau  bouillantç  pour ,  d'une 

f)art5  tombiner  leurs  principes  et 
es  mettre  en  état  de  conserver  leur 
forme ,  et  de  l'autre  ,  pour  mieux 
pt-endre    le    vinaigre.  C'est   ainsi 

^u'on  parvient  à  confire  ensemble 
tous  les  fruits  charnus  avant  l'épo-! 

.  que  de  leur  parfaite  maturité ,  et 
à  les  présenter  sur  nos  tables  >  sous 
le  nom  de  macédoine. 

On  ne  peut  se  dispenser  de  con- 
venir que  les  mets  aigrelets,  loin 
de  les  regarder  comme  des  ali- 
mens  de  luxe,  ne  soient  très-salu- 
taires dans  certaines  circonstances, 
et  que  leur  usage  ne  prévienne  le^ 
maladies  inflammatoires  ou  scor- 
butiques ;  pourquoi  les  feruilers  dé- 
daigneroient-ils  de  former  des  pro- 
visions de  ce  genre  et  d'en  distribuer 
de  temps  en  temps  à  leurs  ouvriers 

Êour  assaisonner  agréablement 
urs  mets?  c'est  dans  cette  vue  que 
nous  allons  rapporter  la  manière  de 
confire  les  betteraves  qui ,  dans  cet 
état,  sont  fort  du  goût  des  Alle- 
mands, servies  sur  leurs  tables  eu 
même  temps  que  le  potage* 

Betteraves  confites  au  vinaigre. 

On  expose  les  betteraves  au 
four,  dès  que  le  pain  en  est  ôté  ; 
on  les  coupe  par  tranches  minces  ; 
on  les  met  dans  un  pot ,  et  on  verse 
assez  de  vinaigre  pour  les  recou- 
vrir, ayant  la  précaution  d'y  ajou- 
ter un  peu  de  sel;  mais  comme  on 
remartjue  que  les  betteraves  con- 
fites amsi  ne  se  conservent  pas 
loiig- temps,  et  que  le  vinaigre  eft 
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ouinze  ou  vingt  jours,  a  pu  cesser 
d'être  acide  et  a,  par  conséquent, 
perdu  toute  sa  force,  on  a  grand 
soin  de  n^en  confire  que  peu  à  la 
fois  :  ou  bien  lorsque  cet  incon- 
vénient a  lieu  ,  on  renouvelle  le 
vinaigre,  parce  qu'alots  il  n*agit 
plus  sur  le  tissu  de  la  racine  déjà 
assez  imprégnée  et  combinée  avec 
l'acide.  Cette  précaution  devient 
même  indispensable  si  on  veut 
conserver,  un  certains  temps  en  bon 
état ,  les  fruitii  confits  au  vinaigre. 

Nous  ferons  ici  cette  question: 
Pourquoi  les  fruits  et  les  légumes 
qu^on  met  confire  dans  du  vi- 
naigre absorbent  -  ils  ta  partie 
la  plus  acide  de  ce  fluide,  comme 
ils  absorbent  l'alkool  ,  quand 
c'est  Teau-de  vie  qlii  leur  sert  de 
véhicule,  et  donnent-ils  en  échange 
de  cette  acquisition ,  Tean  qui  les 
constitue  ? 

Pour  reudre  raison  de  ce  phé- 
nomène, il  sufi^t  de  connoitre  la 
propriété  qu'a  l'acide  acétique  et 
généralement  tous  les  acides  êe  » 

Eorter  sur  la  gélatine,  de  se  com- 
iner  avec  elle,  et  souvent  mêma 
de  lui  faire  prendre  la  forme  con- 
crète. Or ,  comme  tous  les  fruits 
qu'on  met  confire  dans  le  vinaigre 
contiennent  une  certaine  quantité 
de  gélatine  ,  il  ne  doit  plus  pa- 
roître  surprenant'  de  voir  l'acide 
acétique  quitter  l'eau  avec  laquelle 
il-^e  trouve  mêlé  dans  le  vinaigre, 
pour  venir  se  réunir  avec  cette 
gélatine. 

Une  chose  essentielle  â  remar- 
qner,  c'est  que  dans  cette  espèce 
cle  combinaison ,  ïacidc  se  trouve 
toujours  eu  excès,  à  peu  près  com- 
me dans   certains  sels  que   noa$ 
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reHroiîS  de  quelques  végétaux.  De 
même  que  l'excès  d'acide  de  ,ces 
sels  ne  peut  être  séparé  de  la  base 
à  laquelle  il  est  uni  saus  opérer  la 
décomposition  des  sels,  de  même 
aus|i  la  séparation  de  Texcès  d'a- 
cidè  dont  se  surcharge  la  gélatine, 
ne  peut  pas  avoir  lieu  sans  dé- 
composer la  combinaison  dont  il 
i'agit. 

Cette  propriété  qu'a  la  gélatine 
de  former  avec  certains  acides  des 
combinaisons   dans   lesquelles  Ta- 
cide  se  trouve  en  excès  n'est  pas 
une  hypothèse  ;  oh  peut  la  prouver 
par  des   expériences    directes   et 
positives  ;  il  nous  suffira  de  citer 
Fexemplé  suivant. 
^  Si  on  mêle  une  très-petite  quan« 
tîlé    d'acide    sulfurique    avec    de 
Fhuile  de  lin,  aussitôt  cet  acide  se 
porte  sur  la  gélatine  ou  mucilage 
cjue  contient  cette  huile;  il  s'y  unît 
fortement ,  et  forme  avec  lui  un 
corps  qui  peu   à   peu   se  sépare. 
Examine-t-on  ensuite  ce  corps? 
on  trouve  qu'il  est  acide,' qu'il  a 
absorbé,  seul  tout  l'acide  qu'on  a 
employé ,  que  Thuile  resie  douce , 
et  qu'enfin  l'adhérence  de  cet  acide 
avec   la  gélatine  qui  lui   sert    de 
basé  est  si  forte,  qu^il  est  imposa 
able  de  la  rouvre  sans  opérer  la 
décomposition  de^  la  combinaison 
qui  s'est  faite.  . 

Il  ne  faut  pas  douter  que  les 
fruits  confits  dans  le  vinaigre  n'of- 
firent  le  même  phénomène.  Tout 
l'acide  acétique  en  s'unissant  àVec 
le  corps  gélatineux ,  dûit  donc  né- 
cessairement donner  à  ees  fruits 
une  saveur  décidément  aigre  ^ 
tandis  que  le  vinaigre  qui  les  sur-^ 
t^age  reste  à  peine   ^cide,   Cest 
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peut-être  aussi  à  l'action  qui  exerce 
a  son  tour  cette,  espèce  de  combi'- 
naison,  avec  excès  d'acide,  sur 
toutes  les  parties  des  fruits  dont  elle 
est  environnée 9  qu'est  due  la  con^ 
sistaoce  ferme  qu'acquièrent  assez 

f généralement   ces'  mêmes  fruiU  « 
orsqu'on  Içfs  laisse  macérer  peur 

dant  quelque  temps  dans   le   vir 

naigre. 

Au  resté  j  la  propriété  qu'a  la 

gélatine  des,  fruits  d'absorber.  Ta* 

cide  acéti^ae ,  ne  lui  appartient 
pas  exclusivement  ^  pu^qu'on  re«> 
marqua  qu'elle  a  aussi  Ueu^  popc 
la  viande. 

En  effet,  et  nous  l'avons  déjà 
fait  observer,  on  sait  qu'en  met- 
tant, macérer  de  la  viauqe.daqs  du 
Vinaigre,  elle  prend  assiez  promp. 
tem^'nt  une  saveur  acide  qu'ils  est 
difficile  de  lui  faire  perdre  en  la 
lavant^  même  à  plusieurs  reprises > 
dans  de  l'eau  chaude. 

Nous  conoluons  de  ce  qui  pré- 
cède, que  lâf  propriété  qu'ont  cçrî 
tains  fruits  'de  séparer  la.  plus 
grande  partie  de  l'acide  acétique 
que  contient  le  vinaigre,  dans  le-n 
quel  on  les  fait  macérer,  ne  peut 
ètr^  expliquée  autrement  qu'eu 
adnpiettant  1^^  grande  affinité  qu'a 
eet  acide  avec  la  gôlatige  ;,  affinité 
qui  permet  que  i'acide  s'unis^  eu 
excès  avec. cette  gélatine,  et  forme 
avec  elle  .une  espèce  de  combihaisoa 
analogue,  sous  Certains  rapports, 
à  celle  que'  nous  extrayons  de 
quelques  végétaux  ,  et  que .  sous 
eomioisaons  sous  le  nonc^  de  sels 
avec  i  excès  d'acide.   , 

Des  vinaigres  aromatiques. 

Après  avoir  parlé  de  la  conser- 
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vation  des  viandes  et  des  frnits 
dans  le  vinaigre,  nous  allons  in* 
diquer  le  moyen  de  charger  ce 
fluide  de  la  partie  odorante  et 
sapide  des  différentes  parties  de 
végétaux  •  qu'on  emploie  souvent 
en  entiet,  dans  leur  saison ,  comme 
assaisonnement.  Les  attentions  gé- 
Bérales  que  méritent  les  plantes 
avant  d'être  mises  à  infuser  dans 
le  vinaigre ,  soAt  d'abord  de  ne 
les  cueillir  que  dans  le  temps  de 
leur  vigueur,  de  les  éplucher,  de 
les  monder,  de  les  diviser,  de  les 

S  river  de  leur  humidité  surabon- 
ante  par  une  dessiccation  toujours 
prompte.  Si  on  les  èmploy oit  fraî- 
ches ^  leur  eau  de  végétation  pas- 
seroit  bientôt  dans  le  vinaigre  en 
échange  de  Tacide  que  celui  «ci 
leur  fournirôit,  ce  qui  diminueroit 
•on  action  et  le  mettroit  bientôt 
dans  le  cas  de  s'altérer.  Une  autre 
considération, c'est  que  le  vinaigre 
blanc  doit  être  employé  de  pté- 
férence  aux  vinaigres  aax)matiques  ; 
que  les  plantes  n'y  séjournent  que 
le  moim  de  temps  possible  ;  et  que 
quand  une  fois  l'amde  est  chargé 
suffisamment  de  font  ce  qu'il  peut 
en  extraire,  il  faut  se  bâter  de  l'en 
séparer.  Voici  quelques  exemples 
de  ces  vinaigres ,  dont  ont  connoîl 
des  recettes  sans  nombre;  mais 
1  estragon  9  le  sureau  et  les  roses 
£»yant  été  les  premiers  végétaux 
dont  on  ait'fait  pdsser  Todeur  dans 
le  vinai^e ,  il  convient  de  les  in- 
diq«»er  d'abord  ;  lious  passerons 
ensuite  à  des  vinaigres  plus  com^ 
posés,  d'ua  usag^  également  gé-^ 
néraL  . 


Vinaigre  <f  estragon 

Après  avoir  épluché  l'estragos 
on  l'expose  quelques  jours  au  so- 
seil  ;  on  le  met  dans  une  cruche 
que  l'on  remplit  dé  vinaigre;  oa 
laisse  le  tout  en  infusion  penilsnt 
quinze  jours.  Au  bout  de  ce  temps , 
on  décante  la  liqueur,  on  exprime 
le  marc  et  ou  filtre  soit  au  colon , 
soit  au  papier  ^ris ,  pour  être  mis 
ensuite  en  bouteilies,qu'oniient  biea 
bouchées  et  dans  un  endroit  frais« 

Vinaigre  sarare. 

On  choisit  des  fleurs  de  sureau 
au  moment  de  leur  épanouisse- 
ment ;  on  les  épluche  en  ne  laissant 
aucune  partie  de  la  tige  qui  don- 
neroit  de  l'âcreté.  On  met  cet 
fleurs  a  demi-séchées  dans  le  vi* 
naigie ,  et  on  expose  la  cruche 
bien  bouchée  à  lardeur  du  soleil , 
pendant  deux  décades  ;  on  dé- 
cante  ensuite;  ou  exprino^e  et  oa 
filtre  comme  ci -dessus. 

Si ,  comme  on  le  recommande 
dans  tous  les  livres,  on  laissoit  le 
vinaigre  surare  sur  son  marc  sans 
le  passer,  pour  s'en  servir  au  be- 
soin; loin  d'avoir  plus  do  qualité , 
il  se  détérioreroit  bientôt  :  il  can< 
vient  donc  d'en  séparer  le  marc, 
et  de  distribuer,  la  liqueur  dans 
des  bouteilles. 

Vinaigre  rosat. 

On  obtient  un  vinaigre  agféable 
pour  le  goût  et  pour  la  couleur , 
avec  du  vinaigre  blanc ,  ilaus  le- 
quel on  a  mis  infuser  au  soleij, 
pendant  une  décade ,  dçs  roses 
etieuillées.  Mais  il  Idiit  avoir  soia 
d'exprimer  tbrtemenl  le  oidi:c^  de. 

filtrer 
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fi!(rer  la  lîqnenr ,  et  de'  là  dîsfrî-  (244  grammes  5^3  mîflîgrarames) 
buer  dans  des  vases  bien  bonchr^s.  dans  une  cruche  ,  et  versez  par 
C'est  en  suivant  ce  procédé  qu'on  dessus  quatre  pinlés  de  vinaigre 
prépare  un  vinaigre  d'un  goût  très-  blanc  (3litres72  ccnlilitrès).  Lais- 
agréablé  avec  des  fleurs  de.  vigiie  sez  le  tout  infuser  au  soleil  ;  et  après 
sàuvagec,  et  l'exposant  de  la  même  *  huit  jours  dMnfusion,  passez^  ex- 
manière  au  i^ieiL  primez  le  marc  fortement ,  et  fil- 
trez à  travers  le  papier.  Ce  vinaigre 
J^inaigre  composé  pour  la  salade,  je  lavande  préparé  ainsi  pat  in- 

ri        -  .  19  M  fiision^est  infiniment  plus  agréable 

Il  arme  souvent  que  Ion  mêle  ^,  ^^.^^  ^^^^^  celui  obtenu 

ensemble  les  trois  vinaigres  dont  distillation.  On  peut  opérer 

Il  vient  detre  question,  ou  bien  •  j    1        a  -x  \        S 

que  les  fleurs  dont  ils  portent  le  -.•        j        •     •         j 

2om  sont  mises  à  infuser  dan»  le  Sr*l"rfn    T^'^''  ^   '*"^*' 

A         ••     .  -        .  .  de  romann ,  etc. 

même  vmaigre  ;  mais  voici  une  ,  V 

composition  qui  paroît  suppléer  à       Vifiaigre  dçs  Quativ-  Voleurs^ 
ce  qu'on  appelle  vulgairement  la         r      1  •  •        •     • 

fourniture  §£»  salades.  ,.     .^a  Pharmacie  a  aussi  ses  vinaigre. 

,  aromaliques ,  dont  nous  nous  abs- 

Prenez  de  l'estragon  ,  de(  la  sa-  tiendrons  de  présenter  la  nomen- 

riette,dela  civette, de  l'échalotte  datnre.  Nous   nous  arrêterons  à 

et  de  Tail,  de  cbaque  trois  onces  celui  dit  des  Quatre  Voleurs,  à  cause 

(  environ  un  hectogramme  )  ;  une  du  métier  que  faisoient  ceux  qui  ea 

poignée  de  sommités  de  menthe ,  donnèrent  la  recette  pour  avoir 

de  baume  ;  le  tout  séché  ,  divisé,  leur  grâce. 

«émet  dans  nue  cruche  avec  hqit        Pour  quatre    pintes  (  3  litres 

pintes  (  7  litres,  44  centilitre»)  de  72  centiHtres )  de  vinaigre  blanc , 

▼maigre  blanc.  On  fait  infuser  pea-  l'on  prend  grande  et  petite  absin^ 

dant  quinze  jours  au  soleil  ;  au  bout  the  ,   romarin  ,  sauge  ,    menthe , 

decetemps,  on  verse  le  vinaigre,  rue,    de    chaque  à  demi  -  séché  , 

on  exprime,  on  filtre  ensuite,  et  une  od(^ et  demie  ( 46 grammes ) , 

on  garde    le    vinaigre   dans   des  deux  onces   (61   grammes)   de 

bouteilles  parfaitement  bouchées.  fleurs  de  lavande  sèche,  ail ,  acorus ,   ' 

Vinaigre  de  lavande. .  cannelle  ,  girofle  et  muscade ,  de 

w    ^«5»*  wi,  »«^««M.*.  chaque  deux  gros  (  7  grammes  ), 

Dans  le  trèst-grand  nombre  de»  on  coupe  les  plantes,  on  concasse 

vinaigres ,  dont  la  parfumerie  &it  les  drogues  sèches ,  et  on  les  fait 

commerce  ,    Jions    n'en    citerons  infuser  ait  soledl  durant  un  mois  ' 

qtt'uB  Sfeul  ;  U  ser^l'ira  d'e^templc  dans  un  vaisseau  bien  bouché  ;  on 

pour  eeax  de  ce  genre  qu'on  peut  conle   la   liqueur  ,   on  l'exprime 

employer  à  la  toilette.  fortement ,  et  on  la  filtre ,  pour  y  ' 

Prenez  des  leurs  de  lavande  ajouter   ensuite  demi  -  once  (  i5 

promptement  léchées  au  four  ou  grammes  )   de   camphre    dissom 

a  rétu«e  ;  mettez- ea  deu^rlivis  dansun  peu  d'eqprit  de  vin,    •  - 

Tome  X.  C  c  (^ 
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Propriétés  médicales  et  écono- 
miques du  vinaigre. 

.  Le  vinaigre  est  d'un  grand  usage 
dans  la  vie  ordinaire ,  comme  l'as- 
saisonnement piquant  et  agréable 
de  beaucoup  d'espèces  d*atimens. 
Les  arts  remploient  utilement ,  et 
d'une  manière  variée.  Combien  ne 
doit- on  pas  à  cet  acide  de  couleurs 
vives  et  de  nuances  brillantes  !  mais 
c'est  sur  -  tout  en  médecine  qu'il 
est  recommandable.  liCS  praticiens 
les  plus  expérimentés  l'ont  placé 
au  rang  des  remèdes  les  plus  salu«- 
taires ,  administré  intérieurement  : 
on  l'applique  aussi  à  l'extérieur , 
seul  ou  combiné  avec  d'autres 
si^stauces. 

Les  ordonnances  de  marine^  qui 
prescrivent  aux  capitaines  de  vais* 
rseaux  de  ne  se  mettre  en  mer  qu'a- 
vec une  provision  considérable  de 
vinaigre  pour  laver  les  ponts  , 
entre  ponts  et  chambres,  au  moins 
deux  fois  par  décade^  de.  tremper 
dans  cet  acide  les  lettres  écrites 
des*  pays  suspectés^  de  maladies 
contagieuses ,  prouvent  assez  que 
de  tous  les  temps  on  a  regardé  le 
vinaigre  comme  le  plus  puissant 
prophylactique,l'antiputride)c  plus 
assuré.  Oiji  sait  quq  dans  les  bôpi« 
taux  il  a  obtenu,. pour  les  purifier, 
la .  préférence  sur  les  substaïunes 
aromatiques  ;  mais  c^est  sur-tout  en 
expansion  com^le  tous  les  acides , 
dans  l'état  de  gaz  ,  au'tl  forme^des 
€0|xilpinais(0n9  avec  les  miasmes , 
qu'il  les  détruiit^  et  rend  à  l'air  dans 
lequjel  ils  étoîent.comme  dissoufc^ 
sa  pureté  et  son  élasticité.       ' 

L'efficacité  du  vinaigre  est  .sur* 
to^t  démontrée,  lorsoue,  pour  txox'^ 
riger  Taix  eerrjomp«  iaes;chamb])€S 
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ou  l'on  tient  les  vers  à  soie ,  et  \et 
préserver  des  maladies ,  on  en  ar- 
rose le  plancher  à  diverses  reprises. 
Nous  disons  arroser ,  et  non  jeter 
sur  une  pelle  rouge ,  comme  cela 
se  pratique  journellement  «  pour 
chasser  les  mauvaises  odeurs  ;  car 
c'est  une  erreur  de  croire  que  , 
décomposé  et  réduit  ainsi  en  va- 
peurs, le  vinaigre  possède  une  pa- 
reille propriété  ;  il  ne  fait,  comme 
les  parfums ,  que  surcharger  l'air , 
dihiinuer  son  ressort,  et  rendre  en- 
core plus  sensible  l'odeur  infecte 
3u'on  avoit  voulu  enchaîner.  Il  faut 
ônc  éparpiller  le  vinaigre  snr  le 
sol  ^^^  enaroits  qu'on  a  intention 
de  désinfecter ,  ou  l'exposer  dans 
des  vaisseaux  à  large  orifice ,  et  non 
le  vaporiser,  par  le  feu. 

Quand  il  règne  des  chaleurs  ex- 
cessives, les  fermiers,  qui  comptent 
'pour  quelque  chose  la  santé  des 
moissonneurs,  ajoutent  du  vinaigre 
à  'Feau  pour  aciduler  leur  bois- 
son. On  fait  avaler  ua  peu  de  cet 
acide  aux  poissons  d'eau  douce  dès 
que  l'on  craint  qu'ils  n'aient  cetfe 
saveur  de  boue  si  désagréable  ; 
enfin ,  uni  an  sucre  et  au  miel ,  it 
forme  des  sirops  dont  voici  le  plus 
reisberché. 

Sirop  de  vinaigre. 

Ce  sirop  est  comme  celui  de 
groseille  y  qui  ^  étendu  dans  une 
certaine  quantité  d'eau ,  ofhre  une 
boisson  rafraîchissante  y  et  d'un 
:  go4t  t^s  -  agréabku'  On  ;  le  prend 
'avec  plaisir,  dans  les  dialenrs  de 
l'été  ;  il  désaltère  promptement, 
délicieusement,  et  a  peu  de  frais* 
La  préparation  eu  est  simple  , 
d'une  ixéeutîoA  facile  \  et  il  n'y  a 
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personne  qni  ne  soit  capable  cte 
Texéenter,  en  suivant  exactement 
ce  qae  nous  allons  indiquer. 

Il  faut  se  servir  d'une  cruche  de 
grès;  Ton  fait  infuser  dans  une 
pinte  et  demie  ou  deux  pintes 
(environ  deux  litres)  de  bon  vi- 
naigre^ autant  de  framboises,  bien 
mûres  et  bien  épluchées ,  qu'il 
pourra  y  en  entrer  »  sans  que  le 
vinaigre  surnage.  Après  huit  jours 
dïnfusion ,  Ton  verse  tout  à  la  fois 
et  le  vinaigre  et  les  framboises, 
sur  un  tamis  de  soie  ;  on  laissera 
librement  passer  la   liqueur  sans 

Eresser  le  fruit.  Le  vinaigre  étant 
ien  clair ,  et  bien  imprégné  de 
l'odeur  de  la  framboise,  l'on  en 
prend  seize  onces  (489 grammes) 
et  pour  ces  seize  onces ,  on  prend 
trente  onces  (  5^17  grammes  )  de 
sucre  que  Ton  concasse  grossière- 
ment; on  le  mettra  dans  un  ma- 
tras  ;  on  versera  le  vinaigre  aro* 
matisé  par  dessus;  on  bouchera 
bien  le  raatras  et  on  le  placera  au 
bain-marie  à  un  feu  très-modéré* 
Aussitôt  que  le  sucre  est  fondu, 
on  laisse  éteindre  le  feu,  et  le  si«^ 
rop  étant  presmie  refroidi ,  on  le 
met  en  bouteilles  qu'il  faut  avoir 
8oin  de  bien  boucher ,  et  de  pla* 
(5er  dans  un  lieii  frais. 

Nous  répéterons  en  terminant  cet 
article,  ce  que  nous  avons  dit  en  le 
commençant  :  le  vinaigre  est  agréa* 
ble  au  goût  et  à  Todorat.  U  devient 
indispensable  dans  une  foule  de 
maladies,  en  état  de  santé  et  dans 
les  arts.  On  doit  donc  le  considé- 
rer comme  un  des  produits  les  pldl 
dignes  de  Bxer  Taltention  de  l'éco- 
nomie rurale  et  domestique. 


VIO  4^ 

VIOLETTE.  Linné  Va  placée 
dans  là  syngénéste  monogamie.  Il 
la  nomme  viola  odorata.  Dans 
Tburnefort ,  elle  fait  partie  de  la 
première  section  de  la  classe  on- 
zième, violamaftiapurpurea^Jlorc 
simplici  odote. 

Fleur:  amoïnalé,  à  cinq  pétalc|s 
inégaux,    dont     l'arrangement    a 

Suelque  ressemblance  avec  celui 
es  papilionacées  ;  le  supérieur 
droit ,  grand  ^  échancré  ,  terminé 
à  sa  base  par  un  nectar  obtus  et 
recourbé  ;  les  deux  latéraux  oppo- 
sés, obtus ,  droits  ;  les  inférieur 
grands ,  réfléchis  en  dessus  ;  le  ca« 
lice  petit  et  divisé  en  cinq  pièces; 
la  corolle  ordinairement  violette, 
quelquefois  blanche. 

Fruit.  Capsule  ovale ,  à  troîfc 
côtés,  uniloculaire ,  trivalve,  con- 
tenant plusieurs  semences  ovoïdes. 

Feuilles  :  cordiformes,  dentelées 
ea  leurs  bords;- les  radicales*  pé- 
tioIées,lescauUnaires  petiolées  ou 
sessilcs.    '  ' 

Racine:  fibreuse ^  sarmenteuse^ 
stoloniière ,  rampante. 

Port.  Tige  de  quelques  pouces , 
quelquefois  en  espèce  de  hampe , 
quelauefois  rameuse,  cylindrique  ^ 
anguleuse  ;  lespéduncules  des  fleurs 
partent  de  la  tige  ou  de  la  racine; 
petites  stipules  qui  naissent  deux  à 
deux. 

Lieu.  Les  bois,  les  prés.  Vîvace, 

Propriétés.  Fleurs  acres,  piquant 
tes  au  goût, d'une  odeur  agréable  ; 
les  feuilles,  la  tige,  et  les  racmes  sont 
insipides;  la  fleur  est  r  jfraîchissantei  " 
béchiqae;  la  feuille  émolliente ,  re- 
lâchante ,  ainsi  que  la  racine  ;  H 
semence  diurétique,  émétique ,  bj^ 
dragogue. 

Ccc« 
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La  violette  est  si/commune  et  si 
îrçcherchée  pour,  ^n  odeur  agréa- 
:ble<  qu'il  n'est  personne  qni  ne  la 
jCooQoisse;  mais  il  est  bon  de  pré- 
. venir  qu'une  granule  quanHié  de 
•ses  fleurs  fraîches  renfermées  dans 
une  chambre  close  ,  peut  deve- 
;iifr  fi}neste  à  ceux  qui  y  respirent 
long-temps. 

Cette  plante  étant  du  ménne  genre 
que  ripécacuanba  ,  on  a  conclu 
.qu'elle  de  voit  avoir  une  vertu 
vomitive  comme  lui.  On  a  fait  des 
.essais  ,  pour  s'en  assurer,  qui  ont 
;parfaitement  réussis.  Le  chevalier 
.von- Linné  est  le  premier  qui  les 
ait  tentés.  Cpste  et  Willemet  les 
ont  répétés  avec  le  même  succès. 

Toutes  les  teintures  alkalines  ver- 
dissent le  sirop  de  violette* 

'  yiOLETTEPENSÉE,  (F/o/a 
tricolor  )  est  une  vari^Sté  de  celle 
qu'on  vient  de  décrire.  Sa  raciue 
est  fibreuse  :  il  en  part  des  feuilles 
dont  les  unes  sont  arrondies  et  les 
autres  oblongues ,  dentelées  sur 
leurs  bords,  oes  fleurs  sont  com- 
posées de  cinq  pétales  ,  peintes  de 
trois  couleurs;  savoir:  de  bleu,  de 
pourpre  on  de  blanc,  et  de  jaune: 
elles  sont  inodores.  Ou  cultive  cette 
plante  dans  les  jardins,  à  cause  de 
ta  beauté  de  sa  fleur.  La  corolle 
des  violettes-pensées  qui  viennent 
spontanément  dans  les  champs,  est 
beaucoup  plus  petite  et  de  cou- 
leurs bien  moins  éclatantes  que 
celles  dont  les  jardiniers  prennent 
soin. 

Strack  et  Bucham  ^ssufent  que 
la  décoction  des  feuilles  de  la  peu- 
^è,  dans  du  lait,  est  un  spécifique 
sûr  pour  détruire  la  croule  laiteuse 
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à  1a(|t|eHe  beaucoup  d'enfans  sont 
sujets* 

.  VIORNE,  (la)  on  coudre^ 
woinsinne.  Sixième  section  de  la 
vingtième  classe  de  Tournefort, 
Vibumnm.  Elle  a  reçu  de.  Linné 
le  nom  de  Vihurnum  lantana* 
Pentaudrie  trîgynie* 

Fleur;  monopétale  en  rosette^ 
divisée  en  cinq  découpures  obtuses, 
réfléchies;  le  calice  petit  et  à  cinq 
deiitelures  ;  cinq  étamines.      ; . 

FmiL  Baie  arroifdie,  unilocu- 
laire  ,  renfermant  une  seule  se- 
mence osseuse. 

Feuilles  ;  pétiolées,  simples,  cor* 
diformesj  ovales,  légèrement  den- 
tées et  sillonnées  ;  d'un  vert  blano 
en  dessus,  nerveuses^  cotonneuses^ 
blanchâtres  en  dessous. 

Racine;  rameuse,  ligneuse,  à 
fleur  de  terre. 

.  Porl.  Arbrisseau  de  six  pieds, 
dont  l'écorce  est  blanchâtre  ,  les 
branches  flexibles,  le  bois  blanc  ; 
les  fleurs  au  sommet ,  blanches  , 
disposées  en  espèce*  d'ombelle  ;  les 
fruits  verts  dans  les  commence* 
mens,  rouges  avant  la  mamrité  ; 
noirs  lorsqu'ils  sont  mûrs  ;  feuilles 
opposées. 

Lieu.  Les  haies  ^les  buissons,  les 
bois. 

Propriétés.  Les  fleurs,  dans  leur 
maturité,  ont  un  goût  astringent  ; 
les  feuilles  et  les  baies  sont  rafraî- 
chissantes et  astringentes. 

Usages.  Les  feuilles  et  les  baies 
se  donnent  en  décotion  pour  gar- 
garisme* 

VIPÈRE.  Depuis  la  publication 
du  sixième  volume  du  Cours  corn- 
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ylet  d*  Af^riciilture  ^  dans  lequel  se 
trouve  WxXM^  morsure^  le  célèbre 

{)liy.sicien  italien  bontana  a  pubjié 
es  noiubrruses  expériences  qull 
>a  fdites  sur  le  venin  de  la  vipère. 
Il  nous  paroit  d'autant  plus  con- 
venable :  de  placer  ici  une  notice 
succincte  de  son  travail  >  qu'il  est 
inoontestablement  prouvé  par  ses 
résultats  que  la  morsure  d'une  vi- 

ffère  n'est  point  mortelle  pour 
homme.  Cet  article  est  donc  des* 
.iiné  à  rassurer  les  personnes  que 
le  hasard  ou  des  circonstances  par- 
ticulières, exposeroient  à  la  dent 
de  ce  reptile;  et  sous  ce  point  de 
vue  ,  on  doit  lui.  attribuer  une 
sorte  d'importance.  Ces  détails 
seront  précédés  des  descriptions 
de  la  vipère  et  de  la  couleuvre , 
les  deux  espèces  de  serpens  les 
plus  communes  dans  notre  elimat. 
Par  ce  moyen  ,  le  lecteur  sera  à 
portée  de  connoître  et  de  distin* 
guer  à  des  signes  certains  celui  de 
ees  deux  reptiles  qu'il  auroit  inté- 
rêt à  ne  pas  confondre  avec  Tautre. 
Ces  détails  sont  empruntés  du  con- 
tinuateur de  Bufibn ,  La  Cépède  , 
non  moins  recommandable  par 
l'exactitude  de  ses  descriptions  que 
'  par  l'élégance  de  son  style. 

Description    de    la    couleuvre 
commune. 

Cet  animal,  aussi  doux  qu'agréa- 
ble à  la  vue,  peut  être  aisément 
distingué  de  tous  les  autres  serpens, 
et  particulièrement  des  dange- 
reuses vipères ,  par  les  belles  cou- 
leurs dont  il  est  revêtu.  La  distri- 
bution de  ces  diverses  couleurs  est 
assez  constante ,  et  pour  conunen» 
cer  par  celle  de  la  tête,  dont  le 
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dessus  est  un  peu  aplati ,  les  yeux 
sont  bordés  d'éeailles  jaunes  et 
presque  couleur  d'or ,  qui  ajoutent 
à  leur  vivacité.  Les  mâchoires  , 
dont  le  contour  est  arrondi ,  «^ont 
garnies  de  grandes  écailles,  d'un 
jaune  plus  ou  moin^  pâle  ,  au 
nombre  de  dix  -  sept  sur  la  mâ- 
choire supérieure ,  et  de  vingt  sur 
l'inférieure.  Le  dessus  du  corps>, 
depuis  le  bout  du  museau  jusqu'à 
Textrémité  de  la  queue,  est  noir, 
ou  d'une  couleur  verdâtre  très- 
foncée ,  sur  laquelle  on  voit  s^éten- 
dre  d'un  bout  à  l'autre  un  grand 
nombre  de  raies,  composées  de 
petites  taches  jaunâtres  de  diverses 
figures,  les  unes  allongées, les  au- 
tres à  losanges ,  et  un  peu  plus 
grandes  vers  les  côtés  que  vers  le 
milieu  du  dos.  Le  ventre  est  d'une 
couleur  jaunâtre  ;  chacune  des 
grandes   plaques   qui  le  couvrent 

Présente  un  point  noir  à  ses  deux 
ouïs ,  et  y  est  bordée  d'une  très- 
petite  ligne  noire:  ce  qui  produit 
de  chaque  côté  du  dessous  ,da 
corps ,  une  rangée  très-symétrique 
de  points  et  de  petites  lignes  noi- 
râtres ,  placées  alternativement. 
Cette  jolie  couleuvre  parvient  or- 
dinairement à  la  longeur  d'ua 
mètre  et  plus  ^  et  alors  elle  a  un 
décimètre  et  quelques  centimètres 
de  circonférence  dans  l'endroit  le  ^ 
plus  gros  du  corps.  On  compte 
communément  deux  cent  six  gran- 
des plaques  sous  son  ventre ,  et 
cent  sept  paires  de  petites  plaques 
sous  sa  queue  ^  dont  la  longueur 
esJt  égale ,  le  plus  souvent ,  au  quart 
de  la  longueur  totale, de  l'animaU 
La  couleuvre  se  tient  presque  tou- 
jours cachée;  elle   cherche  à  fuir 
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lorsqu'on  la  déconvrc ,  ef  non  seu- 
leinent  on  peut  la  saisir  sans  re- 
douter un  poison  dont  elle  n'est 
jamais  infectée,  mais  même  sans 
éprouver  d'autres  résistance  que 
quelques  efforts  qu'elle  fait  pour 
s'échapper.  Bien  plus ,  on  en  a  vu 
devenir  assez  dociles  pour  subir 
une  sorte  de  domesticité.  Ce  n'est 
que  parce  que  sa  douceur  et  son 
défaut  de  venin  ne  sont  pas  aussi 
bien  reconnus  qu'ils  aevroicnt 
l'être  pour  la  tranquillité  de  ceux 
qui  babitent  la  campagne ,  que  des 
cnarlatans  se  servent  encore  de  ce 
serpent  pour  amuser  et  pour 
tromper  le  peuple  ,  qui  leur  croit 
le  pouvoir  particulier  de  se  faire 
obéir ^  au  moindre  geste,  par  uti 
animal  qu'il  ne  peut  quelquefois 
regarder  qu'en  tremblant.  Ce  n'est 
pas  toutefois  qu'il  n'y  ait  de  certains 
Tnomens ,  et  mSme  certaines  saisons 
de  l'année  où  la  couleuvre,  sans 
être  dangereuse,  ne  montre  ce 
désir  de  se  défendre  ou  de  sau« 
ver  ce  qui  lui  est  cher ,  si  naturel 
à  tous  les  animaux  ;  car  on  a  vu 
quelquefois  ce  serpent,  surpris  par 
l'aspect  subit  de  quelqu'un,  au 
moment  où  il  s'avançoit  pour  tra- 
verser une  route  ,  ou  que ,  pressé 
par  la  faim  ,  il   se  jettoit  sur  une 

Î)roîe ,  se  redresser  avec  fierté  et 
aire  entendre  son  sifSement  de 
colère.  Dans  ce  moment  même  oa 
n'auroit  rien  eu  à  craindre  d'qn 
animal  sans  venin  ,  dont  tout  le 

{)ouvoir  n'auroit  pu  venir  que  de 
'imagination  frappée  de  celui  qu'il 
auroit  attaqué,  puisque  ses  dents 
mêmes  ne  sont  réellement  dange- 
reuses que  pour  de  petits  lézards 
rt  d'autres  foibles  animaux  c^ui  lui 
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servent  de  nourriture.  CéMe  îm* 
puissance  de  nuire  dans  la  cou- 
leuvre est  tellement  constatée ,  que 
Valmont  de  Bomare  rapporte  daus 
son  dictionnaire  d'Histoire  Natu-» 
relie,  en  avoir  vu  une  si  tendre- 
ment affectionnée  à  la  maîtresse 
qui  la  nourrissoit,  qu'elle  se  jetia  à 
l'eau  pour  suivre  un  bateau  qui 
portoit  celle-ci  ;  mais  la  marée  étant 
remontée  dans  le  fleuve ,  et  les 
vagues  contrariant  les  eflbrts  du 
serpent ,  il  succomba  bientôt  sous 
leur  masse. 

Description  de  la  vipère. 

La  vipère  commune  est  aussi 
petite ,  aussi  foible ,  aussi  inno« 
cente  en  apparence ,  que  son  ve- 
nin est  dangereux.  Sa  longueur 
totale  est  ordinairement  de  six  à 
sept  décimètres.  Sa  couleur  est 
d'un  gris  cendré,  et  le  long  de  son 
dos,  depuis  la  tête  jusqu'à  l'extré- 
mité de  la  queue  ^  s'étend  une  sorte 
de  chaîne  composée  de  taches  noi- 
râtres ,  de  forme  irrégulière  ,  et 
qui ,  en  se  réunissant  en  plusieurs 
endroits  les  unes  aux  autres,  re- 
présentent une  bande  dentelée  et 
sinuée  en  zigzag.  On  voit  aussi  de 
chaque  côté  du  corps  une  rangée 
de  petites  taches  noirâtres  ,  dont 
chacune  correspond  à  Fangle  ren- 
trant de  la  bande  en  zigzag.  Tou- 
tes  les  écailles  de  dessus  du  corps 
sont  relevées  au  milieu  par  une  pe^ 
tite  arête  ,  excepté  la  demièro 
rangée  de  chaque  (!ôté,  où  les 
écailles-  sont  unies  et  un  peu  plus 
grandes  que  les  autres.  Le  dessous 
du  corps  est  garni  de  grandes  pla- 
ques coulçur  d'acier ,  et  d'un^ 
teinte  plus  ou  moini  î^oè^^  9^mé 
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que  les  deux  rangs  de  petites  pla- 
ques  qui    sont   au  dessous  de  la 
queue.  La  vipère  a  les  yeux  très- 
vifs  et    garnis  de    paupières  ;  et 
comme  si  elle  sentoit  la  puissance 
redoutable  du  venin  qu'elle   re- 
cèle ,  son  regard  paroit  nardi  ;  ses 
veux  brillent  ^  sur-tout  quand  on 
rirrite  ;  et  alors  ^  non  seulement  ils 
s'animent  encore,  mais  le  reptile 
ouvrant  sa  gueule  5  darde  sa  ian- 
gue  qui   est  ordinairement  grise , 
fendue  en  deux,  et  composée  de 
deux  petits  cylindres  cbarnus,adhé- 
rens  l'un  à  Tautte  jusque    vers  les 
deux  tiers  de  leur  longueur.  L'ani- 
mal l'agite  avec  tant   de    vitesse 
qu'elle  étincelle  >  pour  ainsi  dire , 
et  que  la  lumière  qu'elle  réfléchit 
la  fait  paroître  comme  une  sorte 
de  petit  phosphore.  On  a  regardé 
pendant  long-temps  cette  langue 
comme  une  sorte  de  dard  ^  dont  la 
vipère  se  servoit  pour  percer  sa 
proie  :  on  a  cru  que  c'étoit  à  l'ex- 
trémité de  cette  langue  que  rési- 
doit  son  venin  ^  et  on  Ta  comparée 
à  une  flèche  empoisonnée.  Cette  er- 
reur est  fondée  sur  ce  que ,  toutes 
les  fois  que  la  vipère  veut  mordre, 
.elle  tire  sa  langue  et  la  darde  avec 
rapidité* 

Le  dessous  du  museau  et  Tentre- 
deux  des  yeux  sont  noirâtres  ;  et 
sur  le  sommet  de  lai  tête,  deux 
taches  allongées ,  placées  oblique- 
.mont,  se  i^unissent  à  leur  base  et 
sooa  an  angle  aigu ,  ayant  à  peu 
près  la  forme  d'un  V.  Cette  mar- 
que, étant  très^afpparente ,  sert  à 
.faire? distinguer^  d'un  coup  d'ceil^ 
la  vipère  de  la  couleuvre,  l^  tête 
de  la  première  va  en  diminuant 
de  largeur  du  cdté  du  museati , 


où  elle  se  termine  en  s'arrondissanl  ^ 
et  les  bords  des  mâchoires  sont 
revêtus  d'écaillés  plus  grandes  que 
celles  du  dos ,  et  tachetées  de  blan- 
châtre et  de  noirâtre.  Le  nombre 
des  dents  varie  suivant  les  indivi- 
dus ;  et  il  est  souvent  de  vingt- 
huit  dans  la  mâchoire  supérieure  ^ 
el  de  vingtr Quatre  dans  l'inférieure  ; 
mais  toutes  les  vipères  ont,  de  cha- 
que  côté  de  la    mâchoire   supé- 
rieure. Une  ou  deux  et  quelque- 
fois trois  ou  quatre  dents  longues 
de  huit  ou  neuf  millinjètres,  blan- 
ches ,  diaphanes ,  crochues  ,  très- 
aiguës  et  très-mobiles.  L'animal  les 
incline  bu  les  redresse  à  volonté. 
Communément  elles  sont  couchées 
en  arrière,  le  long  delà  mâchoire; 
et  alors  la  pointe  ne  paroit  point  ; 
mais  lorsque  la  vipère  veut  mor- 
dre,  elle  les  relève  et  les  enfoncer 
dans  la  plaie, en  même- temps  qu'elle 
y  répand  son  venin.  Ce  poison  est 
contenu  dans  une  vésicule  placée 
de  cbaque  côté  de  la  tête ,  au  des» 
sovis  du  muscle  de  la  mâchoire  su- 
périeure. Le  mouvement  du  mtis- 
cle  pressant  cette  vésicule ,  en  fait 
sortir  le  venin  qui  arrivé  par  ua 
conduit  à  la  base  de  la  dent^  tra- 
verse la    gaine   qm*   Peiivetoppè  , 
entre  par  la  cavité  de  cette  debt' 
par  le  trou  situé  près  de  la  bade , 
en.  sort  par  celui  qui  est. auprès 
de  la  pointe,  et  pé^iètre  dans  la 
blessure.  Ce  poison  est  la  seule  hu« 
ineur  maHaisahte  que  renferme  I^ 
vipère;  et   c'est  en  vain  c^u'ou  a  •' 
prétendu  que  Tespèce '  de  bavfe* ,    ' 
qui  couvre  ses  mâchoires^  lors-    * 
qu'elle  est  en  fureur,  est>  un  veni»^'- 
plus  ou  moins  dangereux^  l'abbé 
Fontana  a  démontré  le  coutrairf/ 
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Le  ri^snltat  le  plus^  intéressant 
des  expériences  de  ce  célèbre  phy- 
siciea ,  c'est  que  la  morsure  de  la 
vipère  n'est  absolument  point  mor- 
telle pour  rhoniiue^  et  que  c'est  à 
tort  qu'on  a  regardé  la  maladie 
qu'elle  cause,  oonmie  une  des  plus 
dangereuses  et  des  plus  diHSciles 
à  guérir.  Ainsi,  il  ne  Faudra  plus 
recourir  à  Pamputation  ,  a  la  suc*- 
cion,  à  1^  ligature  ;  moyens  qui , 
souyerbt ,  determinoient  la  gan- 
grène. Geoffroy  et  Hunault ,  en 
examinant  la  vertu  de  l'huile  d'o- 
live conjlre  la  morsure  de  la  vipère 
dans  un  mémoire  lu  à  l'Académie 
en  1737,  ^^^  établi  que  cette  mor* 
sure  n'étoit  pas  mortelle  pour 
l'homme  ^  vérité  à  laquelle  a|ontent 
infiniment  les  expériences  de  M^ 
l'abbé  Foniana.  De  tous  les  remè- 
des ceux  qni  ont  été  les  plus  célè- 
bres ,  sont  l'alkali  volatil  et  l'eau 
de  luce  ;  aussi  le  physicien  de  Flo- 
rence a-t41  multiplié  les  expérien<r 
ces  pour  s'assurer  de  leur  effet  ; 
et.il  conclut  que  loin  d'être  utiles, 
ils  aggravent  b  maladie  ,  et  même 
accélèrent  la  mort  dans  certains 
animaux  :  tels  que  le  lapin ,  la  gre^- 
nouille.  6'ils  ont  paru  réussir,  c'est 
que  la  maladie  n'étoit  pas  mortelle, 
parce  que  le  venin  n'étoit  pas  en 
assers  grande  quantité  ponr  tuer. 
Eu  eSet ,  d'après  les  expériences 
de  Fontana ,  et  le  catoul  qu'il  a*éta- 
bli  d^  la  quantité  de  venin  relative 
à  la  grandeur  de  Tanimal  mordu, 
il  suffiroit ,  pour  donner  iâ  mort  à 
nn  moineau  d'un  millième  de  grain 
du  venin  de  la  vipère  ;  mais  il  fan- 
droit  celui  de  trois  vipères  pour 
*uer  un  chien  pesant  soixante  li- 
WT^hQt  I  rbomme  est  environ  trois 
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fois  plus  pesant  que  ée  chien,  une 
seule  vipère  ne  peut  donc  pas  le 
tuer  avec  une  seule  morsure  ;  et 
comme  il  n'est  peut-être  jamais  ar- 
rivé qu'mi  homme  ait  été  mordu 
par  plusieurs  vipères  à  la  fois  ou  à 
plusieurs  reprises  par  la  même  vi- 
père ,  peut-être  aussi  n'est-il  jamais 
arrivé  qu'un  homme  ait  été  mordu 
mortellement  par  ce  reptile.  L'au- 
teur n'a  pu  faire  ses  «expériences 
sur  l'homme  ,  mais  ayant  recueilli 
toutes  les  observations  d*empoîson- 
nemens  causés  par  la  morsure  de 
la  vipère,  il  a  remarqué  qu'aa« 
cune  des  personnes  mordues  n'en 
étoit  morte,  quoiqu'on  ait  employé 
pour  les  secourir  toutes  sortes  de 
remèdes ,  même  des  vertus  les  plus 
opposées ,  tels  que  l'alkali  volatil 
et  le  vinaigre.  Quand  le  travail  de 
Fontana  n'auroit  procuré  d'autre 
bien  que  la  certitude  de  ne  pas 
courir  les  risques  de  la  mort  par 
la  morsure  d'une  vipère,  on  de- 
vroit  déjà  à  ce  pljysicien  célèbre 
une  reconnoissance  éternelle  ;  car 
la  frayeur  et  la  crainte  de  la  mort 
ne  sont  ni  moins  dangereuses ,  ni 
moins  fi^nestes  que  le  mal  même. 

Dans  un  supplément  imprimé 
à  la  fin  de  son  second  volume ,  M. 
Tabbé  Fontana  annonce  que  la 
pierre  à  cautère  détroit  la  vertu 
mal&isanta  du  venin  de  la  vipèra 
avec  lequel  on  la  mâle ,  et  que  tout 
conconrt  à  la  faire  regarder  comma 
le  véritable  et  seiilspéci^ne  contre 
ce  poison. 

Il  faut  commencer  le  traiteiaent, 
dit  le  docteur  Duplanil^  par  faire 
des  scarifications  sur  la  partie  bles^ 
sée^  parce  oue  â,  le  remède  ne 
pé(^ètre  pas  oans  tous  les  en^roito 

ptta^né» 
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Mfaqnés  par  le  venin,  son  efiet  est 

Srésque  nul  Les  scarifications  sibnt 
'autant  plus  nécessaires  qne  les 
dents  de  la  vipère  font  des  trous 
si  petits  qo'ils  sont  souvent  invisi* 
bles^  Le  remède  ne  poorroit  donc 
pas  entrer  dans  ces  plaies,  si  on  ne 
les  dilktoit  pas^  et  même  profon- 
dément, parce  que  les  dents  de  la 
Vipère  soAt  longues.  La  pierre  à 
cautère  délayée  dans  Feau,  dé  ma- 
nière (}ué  cette  dissolution  n'étbit 
Sue  peu  caustique  et  donnée  à  la 
ose  de  trois  petites  cuillerées  à 
cinq  poules  qui  avoient  été  mor- 
due^ a  la  cuisse  par  autant  de  vi« 
f>ères,  les  a  préservées  de  la  mort» 
Cette  expérience  a  ^té  répétée  avec 
le  même  succès  sur  six  lapins  un 
jf>ett  grands,  aux  blessures  desquels 
Fontana  applique^  f)n  outre,  de  la 
pieiYè  à  cautère  en  poudre.  Le 
venin  de  la  vipère  mêle  avec  de  la 

S'ierre  à  cautère,  à  doses  égales ^ 
ont  on  fait  une  pâte  avec  tjueU 
ques  gouttes  d^eau  et  appliquées 
sur*  des  blessures  faites  à  dessein, 
n'a  jamais  communiqué  la  maladie. 
M.  Fontana  a  répété  cette  expé- 
rience avec  la  pierre  infernale  ^ 
et  elle  a  réussi,  mais  non  d'une 
manière  aussi  constante. 

VIPÉRINE,  i  Botanique  y  on 
hôrbe  aux  vipères.  Selon  Tourne-^ 
fort  echium  vulgare.  Von- Linné 
donne  le  même  nom;  elle  est  pla- 
cée dans  sa  pentalidrie  monoginie. 
Dans  la  classiBcation  )Avi  premier 
dé  ces  bûtaHistes  elle  fait  partie  de 
ta  section  4^.  de  la  deuxième  dasse. 
•  Fleur  ;  mon  opé  taie ,  infnndibuni- 
forme  cotunae  campaniforme,  dé* 
coupée  en  cinq  parties  inégales, 
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les  supérieures* étant  les  plus  lon- 
gues ;  le  calice  à  se^mens  inégaux^ 

Fruit.  Quatre  semences  rappro-.  ^ 
ebées  les  unes  contre  les  autres, 
ridées,  semblables  à  la  tête  de  la 
vipère,  d'oii  est  venu  le  nom  de  la 
plante;  car  lîen  n'établit  qu'elle 
soit  propre  à  guérir  la  morsure  do 
tfe  reptile. 

Feuilles  ;  linguiforroes ,  longues , 
rndes  au  toucher >  tachetées,  pla^ 
cées  sans  ordre. 

Racine;  longue,  ligneuse >ra« 
meuse. 

-  Port.  Tige  de  la  hauteur  dû 
deux  pieds,  velue,  ronde,  ferme  « 
marquetée  de  points  rudes,  noirs 
ou  rouges  ;  les  feuilles  caultnaites 
assises ,  les  radicales  à  pétioles  ; 
les  fleurs  et  épis  placés  sur  un  seul 
côté; elles  sont  rouges» ou  bleues; 
ou  blanches. 

Lieu.  Tous  les  champs  :  la  planta 
est  bisannuelle.  ' 

Propriétés.  Elle  a  les  mêmes 
vertus  que  la  buglose,  à  laquelle 
on  la  substitue,  et  aux  mêmes 
doses  :  elle  est  aussi  très-nitreuse» 

VITRIOL.  Ce  qu'on  appell© 
vitriol^  dans  lé  langage  commun  ^ 
est  le  sulfate  de  Jér  des  chimistes. 
Ainsi ,  les  terres  vitrioUsées  sont 
des  terres  Imprégnées  de  sulfata 
de  fir.  •; 

Le  sulfate  de  fer  peut  présen* 
ter  trois  états  :  i^.  celui  de  sulfate 
pur  et  vierge  ;  2^.  celui  de  décom- 
pomtibn;  3  .  lé  résidu  de  la  décôin- 
position. 

Pour  concevoir   tous  ces  pa?» 

sages,  il  faut  remonter  par  la  pen* 

sée  au  premier  âge  du  globe  qu9 

nous  habitons.  Nous  y  verrons  ^ 
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presque  par-tçut ,  les'^Tnatëriaox  talliques  si  communs,  ^  variés  sur 

de  la  formatioH  du  ^fate  de  fer.  le  globe ,  l'existence  des  eaux  mi* 

£n  eflfet^  les  traces  des  volcans^,  nérales,  tout  cela  doit  sou  ori^nç 

la  présence  de  Tocre  qu'on  pbserve  à   la    décomposition    des    p^ritej^ 

^r  pr/esque  toute  la  surface  du  ou  au  passage  du  soufre  natif,  a 


globe  I  annoncent  <pxe  y  dans  les  Vétat  d  acide  sulfurique. 
premiers  temps,  la  terre  contenoit        Lorsque  la  décomposition  de  la 

une  infinité  de  pyrites  qui  se  apnt  pyrite  se  fait  à  Tair  libre,  alors  U 

successivement  cfécomposées,  tao^  v  a  chaleur  ;  et ,  tant  qu'elle  existe  ^ 

tôt  en  présentant  les  phénomènes  fa  terre  est  stérile,  eUe  est  brûlée  Zr 

de  la  combustion  ^  tantôt  en  pro<*  c'est  alors  qu'on  peut  appeller  ce^ 

duisant  seulement  de  la  chaleur,  terres  vitriolisées.   Il    existe   des 

selon  qu'elles  étoient  imprégnées  tourbes    pyriteuses  qui  subissent 

ou  non  de  bitume.  une     semblable     décomposition  ^ 

Nous  trouvons  encore  fréqiiçm-  aussi  brûlent -elles  les  terres  sur 

ment  des  couches  de  oes  pyrites  lesquelles  on  les  répand. £Uespour- 

en    travail    d'une    décompositioQ  roient  néanmoins  leur  être  utiles^ 

active;  et^  lorsqu'on  les  retire  du  si  on  les  employoit  à  très  «petite 

sein  de  la  terre  pour  les  mettre  eu  dose.  La  chaleur  modérée  qu'elles 

contact  avec  Pair  atmosphérique,  produiroient  alors,  stimuleroit  la 

elles  ne  tardent  pas  à  travailler^  végétation. 

à  effleurir.  En  1res -peu  de  temps^  Le  sulfate  de  fer  qui  a  le  cou- 
le soufiBre  est  converti  en  â'cide  tact  de  l'air  et  de  l'eau,  ne  saQ<» 
sulfurique  ,  et  l'on  trouve  du  sul*  roit  résister  long-temps  à  leur  ao- 
fate  de  fer  à  la  place  du  sulfure  lion  :  ce  dernier  fluide  le  dissout , 
qui  existoit  originairement.  le  charrie,  et  présente  des  vertus 


abreuve.  Ici  ce  fluide  cède   son  ferrugineuses. 

oxigène    an   soufre  qui  passe   a  '    Mais  le  fer  dissous  dans  Facidâ 

J'élat    d'acide    sulfurique  ,    tandis  sulfurique ,  s'oxide  de  plus  en  plus» 

que  l'hydrogène  devenu  libre  se  et  il  se*  précipite  peu  à  peu  sous 

fiiit  jour  à  travers  les  crevasses  de  la  forme  d'un   oxide  )aune  qui ,  ^ 

la  terre  et  s'enflamme  souvent  par  par    une   oxidation   progressive  \ 

la  .chaleur  de   la   décomposition  devient  rouge.  Cest  ce  qui  est  con-» 

des  pyrites.  nu  sous  les  noms  de  terres  ochreu^ 

C'est  à  des  causes  semblables  ses yockre^  brun-rouge, colchotar. 

que  nous  devons  rapporter  une  '^   Ainsi,  les  diverses  couleurs  que 

Srande  partie  des  phénomènes  et  présentent  les  terres  ne  sont  dues 

es  changemens  qui  surviennent  au  qu'à  divers  degrés  d'oxidation  du 

globe:  la  théorie  des  volcans  et  des  fer;  et  cet  état  provient  de  la  dé- 

tremblemens  de  terre ,  la  forma*  composition  graduée  du  vitriol. 

tion  des  sulfates  terreux  ou  mé-  Ces    terres   ferrugineuses   sout 
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g^irfralement  propre»  k  lu  vSgé^  liment  les  grosses  racines,  mais  les 

tatioQ  ^  siiri4oiit  lorsque  Pcxide  de  parties  les  moin»  apparentes  du 

fer  y  «st  mêlé  «no  ane  base  ter-  <^hevelu«  On  les  laisse  pa$sei'  Hû- 

rense  conveftable.                         ^  ver  en  cet  état  d'isolement;  et,  au 

Le  su^ùf  €leJèrÇ  vitriol  )  tidh'  retour  du  printemps  »  on  enfouit 

vers  usages  domestiques  cjni    en  dessous  ,  et   dans   les   interstices 

font  une  composîtioa  précieuse.  qu'elles  laissent  entfdles  ,  le   fu* 

Les  décoctions  astringentes  des  mier ,  au  moins  à  demi-consommé, 

végétaux  en  précipitent  le  fer  en  qu'on  aura  eu  soin  de  placer  avant 

noir:  cette  propriété  connue  dans  Thiver  sur  la  terre  qui  sera  sortie 

les  campagnes  7  fournit  le  mbyen  de  la  tranchée  ;  c'est  -  à  -  dire  ,  à 

de  teindre  grossièrement  les  étoflès  quatre  ou  cinq  pieds  de  distance 

qu'on  destine  à  ^es  deuils.  JTai  vul  de  la  tige  de  Tarbre ,  suivant  ie 

pratiquer  cette  méthode  dans  les  plus  ou  le  moins  d'espace  qu'auront 

montagnes  du  Gévaudan  avec  assec  parcouru  les  racines, 

de  succès.  Il  suffit  d'épaissir  con«-  On  ne  peut  guère  attendre  de 

venablement  cette   teinttfre  nohre  succès  d'une  plantation  d'asperges 

avec  de  la  gomme  pour  en  former  <iue  par  un  premier  fomagea  vive- 

de  Vencre  à  écrire.                  ^   ^  ?«tu^e.  En  répétant  ce  procédé  de 

On   emploie  encore    le   vitriol  trois  en  trois  ans ,  dans  un  terraiti 

comme    astringent  ;  mais   l'usage  quekx>nque ,  il  n'est  point  dé  terre 

qu'on  en  fait,  a  ce  titre,  est  gêné-  si  mauvaise  qu'on  la  suppose,  qui 

ralement  pernicieux.  On  emploie  ne  finisse  par  devenir  ime  exceU 

sa  dissolution  pour  faire   dispa-  lente  terre  végétative. 

roître  ou  répercuter  les  éruptions  

/eutanées^  telles  que  gales,  dëp-  VlYlER,  Réservoir,  Ccrrpiêrà. 

très , etc.  ^"tant  sur  tes  nommes  que  Cest  un  lieu  propre  à  conserver 

sur  les  bestiaux.  La  saine  médecine  le  poisson,  pour  le  prendre  facile- 

réprouve  cette  méthode ,  à  Taicte  ment  au  besoin  ,  soit  qu'on  le  des* 

de  laquelle  on  produit  des  maux  tine  à  être  transporté  au  marché , 

incurables,  sons  l'apparence  d'une  ou  consommé  dans  la  maison..  Il 

gnérison  miraculeuse.  Chaptal.  n'est  aucun  propriétaire  cultiva- 
teur qui  ne  sente  l^gtément  de 

VIVE-JAUGE  se  dit  de  faction  faire  servir  de  temps  en  temps  un 

importante    d'enterrer   profonde^  plat   de  poisson  à  sa  famille  >  et 

meut  une  couche  de  fomier  de  plu^  surtout  ae  pouvoir  se  le  procurer 

sieurs  pouces  d^épaissenr,  depuis  sans  peine  et  sur-le-champ ,  à  cer- 

sîx,  par  exemple,  jusqu'à  vingt  et  laines  époques  de  Tannée,  où  les 

vingt*quatre.  <7est  par  ce  moyen  «utres  provisions  du  ménage  peu- 

qu'on   renouvelle  les  arbres  laa*-  vent  être  insuffisantes.  If  n'en,  est 

Î;uissans.  OnlesdéchaussQ,  on  met  pas   des   campagnes    comme   des 

eurs  racines  à  nu,  en  apportant  villes,  pour  se  procurer  instants- 

toute  l'attention  possible  à  n'égra-  nément,  pour  ainsi  dire ,  les  com- 

tignér  ^  à  ne  irompre^  non  pas  seu-  modités  ou  les  besoins  diS  la  vie; 
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et  parbesoinà  ,^ou8  entendons  cô 
genre  de  superflu  dont  rédacation 
on:rhabitude  ont  réellement  fait 
des  objets  de  première  nécessité. 
I)an9  les,  villes  )  l'argent  suffit  pour 
|out:  lajbal)e)  la  poissonnerie ,  les 
boutiques    de  *  comestibles  ,    sont 
des  basses-cours ,  des  volières,  des 
Hvîyicrs ,  ioujpurs  peuplés,  tant  pour 
]a  consommation  actuelle  que  pour 
l'approvisionnement  de  Tacheteur. 
J^es   mêmes  ressources  n'existf^nt 
pas*  autoui"  4e  nos  maisons  Rurales. 
jQ^elque^oÎ3.une  société  de. voisins 
'ou  d'amis  nous  survient  topil  à  coup; 
pn  .vpndroit  lui*  faire  une  réception 
honorable^  et  l'on  se  trouve  au  dé- 
pourvu; vîte,  un  homme  à  cheval: 
on  ï'envoie  à  .la  ville  ou  au  bourg 
,1e  plus  voisin,  chercher  rOn  ne  sait- 
quoi.  Il  demande  9 .  en,  montant  ^à 
;cheyal  5  ce   qu'il    doit    apporter. 
Tout  ce  que  vous  tronvere;&^  lui 
répond-t-ôn  ;. mais  partez  vite  ;  et  le 
commissionnaire  met   sa  monture 
9U  galop ,  sans  savoir,  p9i)v  ainsi 
dire ,  ni  où  il  va^  ni  pourquoi  il  se 
'met  en  roufe^  Mais  quand  revîefl- 
dra-t-il  ?  A  quelle  heure  dînera-t-on, 
se  disent  à  la  foie  l'une  et  l'i|utre ,  la 
cuisinière  et  la  maîtresse  ?  La  pre- 
mière  perd  la  têle  ;  l'antre  s'inr 
quiète  ;^  et ,  malgré  tous  ses  efforts 
pour  dissimuler  son  impatience  et 
>on  emoarras,  les    convives   s'en 
apperçoiyent  et  s'en  affligent  Ce 
n'est  paj  tout:  ce  cheval ^ qui  avoit 
peut-être  travaillé  toute  la  matinée, 
avoit .  besoin  de  repps  ;  ou  bien , 
son  travail  de  Faprès-midi  étoît 
indispensable  pour  achever  quet 
que  ouvrage  que  les  !  variations  du 
temps  forceront  peut-être  délaisser 
mparfeijt 


VI  V 

■  Le  père  de  famille  soîgdenx  et 
prévoyant ,  doit  donc  s'appKquet 
a  créer  et  k  entretenir  amtoar  de 
lui  tous  les  petits  établissemens 
d'économie  domestique  qui  le  met- 
tent à  portée  de  trouver  8ur4e^ 
champ ,  et ,  en  quelque  sorte,  sons 
sa  main^  les  divers  objets  de  con- 
isoromation  qui  semblent  insépara^ 
,  blés  de  ses  relations  et  de  èa.  for- 
tune ;  le  vivier  doit  être  considéré 
:Comme  l'un  des  plus  importans;  S'il 
peut  être  formé  dans  une  eau  cou* 
jrante)  à  «ne  exposition  aérée,  la 
poisson  en  itera  noLeilleur.  Le  bro- 
johet  sur-tout  en  tirera  de  grands 
avantages.  Cependant  on  n'est  pas 
toujours  vc^sin  d'une  rivière,  d'un 
ruisseau  on  d'une  fontaine  ;  alors  ^ 
où  est  forcé  I  d'établir  sa  carpière 
cdans  des  (oasés.ou  dans  des  pièces 
d'eau  dormante.  Non.seuleraent  les 
carpes  et  les  tanches  y  réussissent^ 
mais  elles  s'y  mulliplient  mieux 
jOue  par-tolit  ailleurs.  Ces  sortes 
.de^vi^viers  sont  d'antant  plus  utiles^ 
-qu'on  <3n  peut  aisément  tirer  je 
frai ,  soit  pour  peupler  des  étangi^ 
soit  pour  donner  de  la  nourrituf^ 
^ux  proehejs  et  aux  truites,  qu'on 
entretient  en  d'aàtres  endroits.  Aa 
reste) ,  que  ee  dépôt  soit  formé  dans 
une  eau  courante  ,  ou  qu'il  spit 
<d'6au  ddripante,  il  est  désirable 
qu'il  soit  A  portée  de  Tévier  de  là 
euisine ,  qu'il  en  reçoive  les  eaux  | 
les  levures  et  les  immondices»  I^es 
canaux  d'écotdement  ^i  lui  trans* 
mettroient  aussi  les  xunnes  des  jeta- 
bles et  des  écuries,  pourroient  pro- 
doire  dfipx  grands  avantages  ;  ils 
rendroientplus  salubre  l'habitation 
des  animaux  de  la  ferme,  et  com- 
juuniqiieroient  à  la  chair  du  poisspn 
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ijttî  s'en  Tiourriroît  une  qital^é^  mi  la  ferre  /et'd*etat «v^er  W 'gÀîti  ^  à 

Soût,  une  saveur  très-remarqna^  mesure  qi^il  s-éti  sémré.î/e  pofs^oik 

ks.  Quand  vous  creuserez  un  ré-  se  oonserVe  ainsi  4  Tàbri  de/  tout 

'  servoir ,  donirer  à  ses  bords  une  danger,  qiïelqud  longue  et  quelque 

.  |>enfé   imperceptible.  Non  seule**  dure  que  soit  la  eai^  des  gelées 

menb  cette  pr^ulioii  empêchera  cfî  èes-g^^eA^T/ *;'  *-     »-          i    .i 

rëbôulement  des  terres  >  mats  lès  ^  '  Su  été^  il^ne  Arot  "pas  n^gligW 

poissons  que  vous  y  mettrer  «u^  4e  ^eter  fréquertitifeAt  dans  le  vi- 

ront  plus  de  facilite  pour  fVa3reri  ^er  des  salaNdes,  des  racines  h^« 

pour  pattre  rberbe  qui  y  croîtra,  cbées,  des  môreeaujc  de  pain  dt 

et  pour  saisir  les  insectes  qui  sV  dee boulettes  de  pommes  de  terre, 

réuniront  en  oombre  infini.  Quèm  imiter  et  pétries  avec  des: farines 

que  soit  sa  forme  et  son  étendue^  en  d'oi^e,'  ^ou  de  froment^  bti  dé 

gardez -vous  de  le  peupler  sitdt  m^aïs,  oii  de  sarrasin.  Mieux  oà 

i]u'fi  est  creusé.  Il  est  nécessaire^  nourrit   lés   poisscms ,    plds  leiir 

avant  dV  introduire  le  poissota,  et  cfaair  est  gtasse  et  délicate.  ISi  on 

même  œy  faire  couler  l'eau ,  que  veut  entretenir   des  truites  dan^ 

la   terre  reste  exposée  à  Pair •  au  des  viviers  d'ea&  courante,  ou  du 

mpins  pendant  un  i^.  Sans  cette  brcNsbet^  dans  i  Beau  donnante  dd 

précaution  de  rigueur,  vous  vous  courante ,i  il  faut  bien  se  garder  d6 

exposeriez  indubitablement  à  per^  réunir  <les ,  espèces  voracfès  aveà 

dre  votre  poisson;  On  peut  profiter  les  carpes-  et  les  tanoli^.  Oélles^bl 

de  cette  première  année  pour  y  seroient' bientôt: dévorées  pir  les 

semer  de  la  graine  de  fbm^,  qui  premières.  Dans  ce  cas  4  on  est  indis^ 

t  donnera  de  la  solidité  à  U  terre  peoràblemént  obligé  de  formerdàhs 

dés  talus ,  et  qui  formera,  dècl  la  m  vivier  p4usiettv»conspin?tiincJ^ëtt 

seconde  année ^>UBe  bonne  Dour-  dnires* voies.      :                    ^  \'^ 

ritnre' au  poisson/  Oiù4ê^deSâm,à(mmoimmj' 

•    Lorsqu'on  prévoit  tm  hiver  long  génieux  dans  ses  eonceptibns  ébo^ 

et  dur,  ilfeut  s'occuper  de  prévenir  nomiques  ,  quë>  profond  dans  les 

les  accidens  dont  le  pCHsson  serojt  principes  qm  servent  dd  base  à  5a 

Irappé  pendant  le  séjourdes  glaces,  doctrine^  agricole^  nous  a  laissé  là 

•  U  mourroit  de  ftîm.si  cm  ne  fap-  description,  d^un  vif  ier  forment  là 

provisionpoit  d'avânoe*  RismpKsséft  clôture  d'une  garenne.  Cette  rêu^ 

un  ou  deux  tonneaux ,  suivant  1«  nioîi  d'animaun:  si^  divers  dans' un 

grandeur  du  rÀérv'oir^  dé  terre  li  court  espace,  et  pouvant  donner 

Êlaise  pétrie  avec  de  Torge,  et  assez  lieu  à  deux  genres  de  récréations 

attue  pour    se  maintenir   dans  également  agréables  «et  utiles,  la 

chaque  tonneau*^  qOoique  défoncé  coasse  et  la  pécfae  4  tious  a  sehiblé 

par  les  deux  bouts^  ^Ges  tonneaux  mériter rattentioîides'proflri^ii^ 

descendent  aa  fond  de  l'eau  ;  et  sasièz  aisés  dansietir  fortutie  pour 

quand  la  glaœ  les  a  recouvert,  la  né  pas  craindre  de  se  U^vrer  à  feké- 

carpe ,  la  tanche,  le  poisson-  blanc,  cuhon  du  plan  qu'il  propose.   - 
Ae  manquent  pas  d'en  aller  gratter  ^    «(  £a  coteau  un  peu  relevé ,  dif  il» 
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regardant  le  levant  on  le  midi;  iU  dltânnt  la  liberté^  se  senfant 
et  en  terre  vigottreatfe^  plus  légère  enfennez ,  jnsqo'é  ce  que  ik  a3rent 
que  pesante ,  est  le  lieu  qu'on  se  aecoûtumé  le  lien.  Les  hayes  ne 
choisira  pour  ffaremie.  La  terre  oe  serveiU  de  rien  pour  retenir  .les 
^ra  pa;}  toateKMs  beaucoup  sablo'»  ceails  à  tftvers  aesqnetteâ  ils  pa»> 
neuse;  d'autant  qu*en|eUe  les  conilf  sent  factlenieBt,   quelqnes  fiirtes 
(de  camouIus\i!çAu)  ne  se  pensent  et  épaisses  qn'eUes  soient  »  ny  aussi 
creuser  les  tannières   à  plaisir ,  les  fossés  phis  larges  et  profondes 
la  terre  s'éboulant  à  cause  de  sa  qu*on  les  fasse ,  hormis  cpi*ils  fus- 
légèreté,  sans  avoir  tenue:  mais  elle  ^nt  remplis  d*ean  :  dont  la  cloi« 
doit  être  fermée^  et,  pour  ce  faire,  son  se  rend  préférable   à   toute 
participer  quelque  peu  de  Targile^  autre,  pour  les  raboss  dites  cy^ 
non  toutefois  Mauconp  «pour  ne  iiprès.  Au  défaut  de  cette  commo- 
rendre  le  creuser  trop  difficile.  Ce  dite  ,  il  se  faudra  résoudre  à  la 
sera  arand  avancement  d'œuvre,  muraille,  sans  ftnre  autre  estât  ny 
si  le  ueu  est  déjà  planté  d'arbris^  des  hayes ,  ni  des  fosses  oue  pour 
seaux  et  buissons  à  ce  propres,  préserver  le  bcHs  taillis  4^  dégast 
Mais  si  par  le  défaut  de  natmne  ou  des  bétes  ,  sans  espérer  de^  pou* 
pégligenee    des    prédécesseurs   9  voir  retenir  ^es  ctnifs;  Hais  si, 
se  trouve  vuide ,  il   sera  foûmy  pour  l'incommodité  du  païs ,  rare 
d'arbres  de  la  sorte  >  et  plantez  en  pierre ,  vous  ne  pouuex  maçon* 
en  la  ipaniire  cy-apr^  enseignée  \  fiet  de  bonnes  murailles  comme 
^fin  qu^en  estant  formés  des  taillis  vers  Tholozo  et  en  plusieurs  au- 
forts  et  épais,  les  conils  y  puissent  Ires  endroits ,  où  le  bâtiment  est 
avoir  seure  rbtraite  ,  et  des  vivres  très-cher ,  à  ce  défaut  la  earenne 
en  abondance  pour  s'y  entretenir,  sera  eloseon  de  murailles  de  terre , 
Il  est  à  souhaiter  que  la  garenne  selon  leur  pins  commun  usage , 
soit  près  de  la  mai^n  ,  tant  peur  ou  de  fossez  et  hayei  tout  ensem- 
je  plaisir  de  la  pouvoir  souvent  et  ble  :  dont  à  tout  le  moins  le  taillis 
aisément  visiter ,  et  y  prendre  la  demeurant  en  sûreté.  Et  quant  aux 
fraischeur  de  l'ombrage,  que  pour  conils ,  par  coutume ,  à  la  longue, 
la  conservation  des  conils ,  qu'on  sy  arrêteront  pour  les  bons  logis 
dérobe  facilement  étans  e&>  Ueu  qne  n«os  leur  dresserons  es  ter-* 
trop  écarté.  riers  à  la  manière  cy^après  ensei- 

»  Afin  que  lès  conils  ne  t^en^  gnée* 
fuyent,  il  sera  nécessaire  de  fermer  »  Il  a  déjà  été  parlé  de  la  ca- 
la garenne  avec  de  bonnes  mu*  pacité  de  la  garenne.  Doncques , 
railles  bien  maçonnées  à  chaux  et  sans  crainte  d'excéder  ,  nous  la 
sable,  hautes  de  neuf  i  dix  pieds  ^  prendrons  ausn  grande  c[«e le  lieu 
et  profondément  fondées  dans  le  permettra ,  afin  d'avoir  des  co^ 
terre ,  pour  ester  au  cdnils  l'es*  m*ls  sains  et  délicats  au  manger, 
pérance  d'en  sortir  par^dessous  les  comme  tels  sont  toujours  ceux 
fondemens,  comme  à  cela  ils  ie(*  qu'on  nourrit  en  terre  spacieuse  ^ 
forpf Ht  t  minant  dans  terre  ;  tant  lesquels  courans  &  volonté ,  ne  se 
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prennent  garde  de  leur  servitude^, 
approchans  par-li  de  la  perfeetic^ 
idc«  en  tièrement  saana^es.  £n  grand 
nombre  anasi  9  la  vmmm  voslaot 
que  plus  produise  le  graad  que 
le  petit  Keu  :  duquel  en  outre 
vous  tirerez  Aboudapce  <le  mena 
bois  de  chauffage  quand  4^c|i]^ 
année  vous  ferez  couper  du  taillis 
par  quartiers  selon  s» portée;  com- 
modUé  ncm  petite,  comparée  an% 
fumiers  au  colcmibier^  cour,  de 
même  qu'eux^  œ  bois  îcy  tenir 
lieu  ^e  seccMide  vtîlité  dans  la  ga« 
renne  :  suffisant  snoyeii  pour  sa^ 
tisfaire  aux  frais  de  son  entretien , 
lesconiUrestans  d&liquide  reuenu» 
Né^tmoJus,  pour  borner  auou- 
élément  la  garenne,  je  ^ay  qu'elle 
sera  de  raisonnable  orandrar  pour 
la  fourniture  d^e  bonne  maison, 
si  on  y  employé  sept  ou  huiet  ar^ 
pens  de  terres,  ârois  eu  quatre 
hecUtres^  (consultez  le  inot  me* 
SURES  dans  le  -  suppléra^^t  )  ,  ^ 
t^lle  garenne  estant  bien  gouuer«^ 
née  et  entretenue,  rapportera  pai^ 
communes  années^  les  deux  cents 
douzaines  de  conils,  et  dauantage. 

»  Reuenant  à  cloison.  Si  le  lieu 
et  l'eau  fauorisent  l'entreprise,  nous 
la  ferons  d'eau  viue,  pour  parue- 
nîr  ou  nous  desirons;  car,  pourvu 
giie  le  fossé  soit  fait  comme  il  faut, 
et  cpoime  sera  montré, teau  estant 
dedans,  les  conils  ne  la  pourront 
nullement  trauerser.  D'ailleurs,  ce 
sera  dresser  la  garenne  et  le  pes- 
cber  tout  ensanble^  mettant  du 
poisson  dans  le- fossé,  où  il  senour-' 
tira,  et  se  multipliera  très* bien  : 
dont  le  ménage  en  sera  doutant 
plus  à  priser^  que  mieux  tout  d'une 
maiA  Ton  se  sera  aceonmiodé  de 
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ccmils  et  de  ]^issons.  Les  conils 
trauerseroni  bien  l'eau  à  la  nage*, 
mais  ils  ne  pourront  rassortir,  jû 
la  riue  ^ctérienre  du  fossé  ^  an 
respeot  de  la  garenne  ^  est  un  peu 
Teleuée ,  et  droictement  taillée  k 
«dond>;  car  les  «cmils  estant  moiiiN 
4ez ,  ne  peuvent  presque  rien  re« 
monter  en  haut.  C'est  pourcpoy  il 
sera  besoin  de  façonner  diverse^ 
ment  les  deux  bords  du  fossé  ;  à 
ftcaûoir  celuy  qui  est  joignant  la  ga* 
renne ,  en  douce  pente ,  sans  aucun 
releuemenl  ;  et  Fautre  de  telle  sorte 
qu'il  ait  le  rivagelaitié  de  la  hauteur 
d'vn  couple  de  pieds.  Ainsi  les  conils. 
cro3iattt  se  sauver  en  nageant,  se* 
ront  contraints  de  s'en  retourner 
d'où  ils  vienuent,  par  la  rencontre 
de  ta  me  taillée  sut  leur  issue  ^ 
quand  mouillez  ne  pourront  mon* 
ter  le  bord  du  fossé  pour  en  sortir. 
Tailler  droictement  les  deux  borcjii 
du  fossé,  seroit  donner  la  mort  as^ 
seurée  aux  conils  ,  d'autant  que 
sautans  dan^  l'eau  conune  il^  font! 
ordinairement  en  iotianf,  quelque 
basse  qurclle soit,  si  npyeront  pour 
d'en  pouuoir  ressortir.  Comme  au 
contraire,  ils  auroyent  la  porte 
ouuerte  pour  rfcnfbyr  si  les  deux 
riues  estoient  en  douce  pente  :  ainsi 
ne&udroit  pour  ruiner  la  garenne 
ê^  9on  origine^  que  manquer  en 
l'un  ou  en  l'autre  endi^oit.  D  sera 
besoin  de  tenir  réparées  les  ruines 
qui  arrivent  a  ce  bord  de  fossé* 
aroictement  XtÂWé^  dont  la  terre  ,^ 
par  sa  propre  pesanteur,  s'éboule 
d'elle-ménie  de  jour  à  atitre  ;  sur- 
tout au  tenrps  des  gbiées,  afin  que, 
par  les  bteschestrui^  font  ^  cette 
occasion,  les  comis  ne  trouvent  la' 
porte  des  champs  pour  s'enfuyr. 
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à  recoHiçieMiçr,  iljspra.bpn  d'y 
pouruoix  Y^^-*®wï^  fpi^  en  bor- 
dant Vextéri^ur  du  fossé  tfyne  mu- 
rmllç  dp  inaçouneriç  poiv  tenir 
ferme  en. cè)L  endroit  :;  on  ne,  vojir 
Jant  tant,  dépenser  9  en  y ^  plantant 
jdqsoziers  preu?  l'vp  de  r^uir9,,afia 
^n'ehtreliez  ensemble»  iUrçtie^nent 
Ja  terre  de  s'aaailler. 
,  j»  Si  le  fossé  n'est  large  qne  <k  dix 
pu  douze  pieds,  ce  sera  en  yain 
qu'on  le  iera  :  d'entant  qup  de  cette 
xnesure,  les  conifs^la  traverseront 
aisément  en  un  saut,  à  toutes»  }es 
fois  qu'ils  leur  prendra  l'ennuie  de 
gaigner  les  cbamps  ;  et  les .  pois- 
sons ne  s'y  pourront  poinmodér 
xnent  no}irrit ,  s'il  n'y  a  cinq  on 
six  pieds  d'eau.  Pour  dqncques 
^rviràTai^  et  àl'autre  usage  ^il  fant 
donner  ^u  fossé  dix-huict  pijeds  dQ 
largeur ,  et  six  ou  sept  de  profond 
deur.  A  laquelle  mesure  on  na 
f'arrestera  tputesfois  ,  si  on  n» 
craint  la  dépense  de  l'ouy^jige  on 
Vemploy  de  la  terre  »  puisque  le, 
è>ssé  i^e  pourroit  estre  trop  grande 
9y  pour  g^der  les  conils>  ny  ppur 
çourrir  le  poisson ,  qui  sera  d'au- 
tfint  plus  abondant  et  d'autant 
Qieilleur,  que  plus  ^mple  Sjer^  soi^ 
réceptacle^  L^ordonn^nce  de  ce^ 
pe^coer  aidjera  aussi  beapcoup  ^ 
ijSL  bonté  du  poisson^  lequel  fait  en 
long  fpssé  cpignant  la  garenne^  a 
qiielque  correspondance  avec  ,  la 
riuièrç  nptuf  elle ,  où  le  poisson  al- 
lant ^  long  en  se  pipmenant,  en- 
u^ronne  la  gare9ne  ^  et  rj^tourpant 
toûJQtUrs par-là)  croît  estre  en  pleine 
l^bertéVacnts^  repd  sain  et  sauqu^ 
rpn;ç. 
I»  L^  garen);e  fiuf^  fprméç  4'^^ 
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né  pbonant  éstre  que  platte ,  ne 
peut  par  conséquent  entièrement 
satisfaire  au  naturel  des  eonils,  qm 
est  de  monter  et  descendre ,  com- 
me à.  ce  4  le.  costeau  est  le  plos 
Eropra  Pour  cda  néantmoins  nous 
lisserons  de  préfôra  cette  assiette 
à  toute  autre  ^  tant  pour  la  fermeté 
de  la  ciois(Hi,  que  pour  la  com- 
modité du  poisson.  loint  que  le 
plan  de  la  garenne  se^ut  au- 
cunement ccnrrigiBr  à  IVtilit^  des 
couilS)  par  la  terre  sortant  des 
fossez  en  les  creusant,  laquelle, 
portée  en  plusieurs  endroits  de  la 
garenne ,  y  &it  des  monticules , 
releuez,  longs,  ronds,  qnarrez, 
ou  d*autre  figure  >  telle  quon  vou- 
dra ,  ressemblans  à  des  petits  cos^ 
teaux  sur  lesquels  les  conils  se  pro- 
paènent  à  plaisir,  et  de  même  s'y 
logent,  pQttr  la  facilité  de  creuser 
cette  terre  de  nouueau  remuée. 
D ailleurs >  parle  fossez  sont  épui- 
aéjesf  les  eaux  croupissantes  au  plan 
de,. la  garenoe,  souterraines,  et 
loutres  ;  ^nsi  les  conils  demeure- 
ront sans  être*  iipportunés  d'humi- 
dité, comme  iU  désirent  Et  fina- 
lement  ils  ^nt  acconunodés  d'éau 
pour  boire,  l'ayant  ainsi  proche, 
si  toutesfois  il^  veulent  bpire  ;  car 
plusieurs  dqutent,  et  croyent  que 
çç  }>étailipeut  viure  par  le  seul 
manger) s^qs  nullement  boire  s>. 

Oui,. le)s  lapins  se  passent  de  boire 
qi^and  ils  se  nourrissent  de  plantes 
vertes;  mais  nous  avons  la  preuve 
que  l^s  lapins  domestiques  suc- 
copit)çnt  bientôt  au  régmxe  pure« 
inent  sec,  J^orsqu^on  est  forcé  à 
i^e  leur  offirir  que  du  foin  ,  de 
l'avoine  ou  du  son ,  il  faut  avoir 
r^ttefitipn  d^  (létremper  ce  derr 

nier 
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nier  aliment  avant  de  le  lenr  prë« 
tiieuler.  Si  on  est  à  portée  d'entre- 
mêler le  fourrage  sec  de  racines 
fraîches,  comme  navets 9  carottes, 
pommes  de  tçrre,  panais ,  etc.  On 
peut  se  dispenser  de  tout  autre 
«oin.  consultez  dans  le  suppléaient, 

le  mot  G ARENNB  DÔMfiSTIQy £•    . 

\OmÇl\3'E.{Médecme  rurale). 
Xa  vomiqne  est  un  abcès  exacte- 
ment renfermé  dans  un  kiste,  ou. 
nne  membrane  qui  forme  une  es* 
pèce  de  pocbe. 

Il  peut  se  former  des  vomiques 
dans  presque  toutes  les  parties  du 
corps:  mais  pour  Tordinairc  cette 
maladie  n'attaque  (]ue  les  pou- 
mons :  ce  n'est  jamais  qu^à  la  suite 
d  une  inflammation  ou  d'un  ca- 
thare du  poumon,  qu'op  peut  «e 
permettre  dé  ne  plus  douter  de 
son  existence ,  sur  -  tout ,  si ,  dans 
les  quatorze  jours  ,  Texpectora- 
tion  de  la  oijiatière  qui  obstruolt 
les  poumons ,  ne  s'est  point .  faite  ; 
s'il  n'est,  survenu,  aucune  autre 
jémcuation  eon«déi:abl0>  «oit  pav 
les  selles,  soit  par  les  urines,  et 
que  le  malade,  loin  d'être  guéri, 
Qu  du  moins  considérablement 
soulagé  y  ressente  aU)  contraire 
des  redoublemens  de  fièvre  beau- 
coup plus  forts  le  soir  ;  à  sa 
respiration  gênée  ;  éprouve  dans 
le  jour  des  horripilations  ou  des 
froids  bien  marqués,  et  ses  joues 
deviennent  rouges  sur  -  tout  aux 
deux  pommettes.,  et  les  lèvres 
sèches.  Tous  ces  symptômes  n'en 
restent  pas  là  ;   ils  prennent  nne 

Î)lus  grande  intensité ,  et  leur  vio- 
ence  vous  garantit  de  la  forma- 
tion   complète   de    la    vomiqu^. 
Tome  X^ 
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Alors  la  fièvre  devient  plus  con- 
tinue ainsi  que  la  toux  ;  le  moindre 
mouvement  ou  la  plus  légère  nour- 
riture que  Je  malade  se  permette^ 
la .  fait  augmenter,  H  ne  peut  se 
coucher  sur  le  côté  sain,  il  sent 
alor^  un  poids  considérable^  sun  le 
oôté  affecté,  qui  n'est  occasionna 
que  par  l'amas  de  la  matière  con- 
tenue dans  le  kiste  ;  ilne  peut.pas 
même  long-temps  rester  dans  cette, 
situation,  le  tiraillement  des  par» 
ties  lui  cause  9me  vive  douleur  : 
il  faut  qu*il  se  couche  sur  le  côté* 
malade.  Souvent  il  est  obligé  de 
rester  assis  le  jour  et  la  ouït ,  ne: 

Îiouvant  point  se  coucher  du  toutr 
I  passe  les  nuits  blanches.  L'in^ 
qmétude  s'empare  de  lui  :  il  est 
en  proie  à  des  angoisses  horribles; 
et  les  sueurs  se  font  appercevoir 
sur  la  poitrine,  sur  le  visage,  et 
^utour  du  col.  • 
,  VL   a   souvent  le    goût   d'œufs 

Ïioiirris  dans  la  bouche  ;  la  fièvre 
e  mine  et.  le  consunie  au*  point 
qu'il  ne  lui  reste,  plus  que  la  peau 
.et  les. os;  rien  ne  peut  étancher 
sa  soif;  sa  langue  et  sa  bouche 
deviennent  aussi  sèches  et  aussi 
âpres  qu'une  jrâpe  ;  9e%  forces  l'a- 
bandonnent ;  sa  voix  devient  rau- 
que  et  très-foible;  ses  yeux  ne  sont 

Elus  saillans  ;  ils  sont  enfoncés  dan» 
>s  orbites  ;  quelquefois  sur  le  côté 
affecté  on  apperçoit  une  légère 
enflure^  et  un  changement  de  cou<t 
leur  presque  insensible.  Quelque- 
&is  aussi  on  sent  un  goimem^it^ 
en  comprimant  le  creux  •  de  l'es^ 
iomac,  lorsque  le  malade  tousse. 

lies  indications  que  Ion  doit  se 
proposer  dans   le  traitement  de 
c^tte  maladif  sont,  i^.  de  mûrir  la 
Eco 
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voinîcftie  avant  de  la  faire  crever  ;  voyages^  Va  mélhode  qae^  snirenfe 

sans  cela,  la  suppuration  n'étant  1«  Lapons,    qui   ne  connoissent 

point  assez  abondante  ,  eHe  dégé*  d'autre  cnre  de  la  vomique  que  le 

nèreroit  en  ulcère  ^  ou  en  fistute  ;  détachement   de    Tabcès ,  et    son 

a^,  de  la  faire  rompre;  3^.  d'en  vomisseuieiit. 

évacuer  la  matière.  Quant  aux  efforts   de  voix, ^  a 

i*^.  On   fait   d'abord   recevoir'  réternuemeal ,  aux  exercices  vîo* 

par  la  bouche ,  les  vapeurs  d'une^  lens ,  à  la  promenade  en  voiture 

décoction  de   plantes   éraoUientes  dans  des  endroits  pierreux  et  iné- 

£our     macérer    les     parties    du  gaux ,  il  ^st  certain  qu'ils  peuvent 

iste  ;    2^.  on  passe    peu  à  peu  être  d'un    grand  secours  ;    mais 

aux  vapeurs  stimulantes  .  et  irri-  aussi  ils  peuvent  beaucoup  nuire, 

tantes  pour  k'  faire  crever*  Enfin  s'il   ne  sont  p<»nt   proportionnés 

on  fait  rire,  crier,  ou  tousser*  le  à  Tétat  de  la  constitution,  et  peu 

malade  ;  et  si^ces  moyens  ne  réas-  mesurés  aux  forces  du  malade, 

sissent  point ,  on  donne  des  émé-  Je  préfère  les  vapeurs  stinria- 

tiques,  teis  que  Toxiroel  scillitique  lantes  à  l'émétique,  quoique   Hip- 

qui  en  procure  la  rupture  par  Ten^  pocrate   ait  guéri   quelquefois  en 

droit  le  plus  aiSbibli   auparavant  donnant  de  Felléboré.  On   n'a  pas 

par    les   fumigations.  Hippocrate,  à  craindre  que  les  efforts  que  l'é* 

qui  connoissoit  cette  méthode,  fai-  métique  procure  >  venant  à  coïn- 

soit  prendre  un-m^ange  de  par*  cider  avec  ceux  que  le  malade  fait 

ties  égales  de  via  et  de  petit  lait  pour    cracher ,  occasionnent  une 

dans  lequel  il  fàisoit  éteindre  des  suffocation.  Meihonius  a  fort  bien 

briques    rougies   au    feu.    Salius  observé  que  les  émétiques ,  les  pur- 

Diversus  veut  qu'on  aide  le  tra*  gatifs,  et  autres  semblables ^  pro* 

vail  de  la  nature,  en  ^fbiblissant  curent  des  évacuations. soudaines, 

le  kiste ,  lorsque  les   parois   sont  et  trop  violentes  qui  peuvent  être 

trop  fiDj-tes  pour  procurer  la  sortie  funestes. 

du  pus.  Et  lorsque  ce  pus  a  une  .    3^.  Quand  il  paroit,  sur  le  côté 

acrimonie  trop  forte  ^  il  prescrit  de  la   poitrine  ,  des  marques  de 

des  remèdes  propres  à  aider   la  l'abcès  avec  donleur,  pesanteur,  et 

cootioo^  tels  que  l'iris ,  l'arum,  qui  «utres  signes  >  il  fiiat  alors  l'ouvrir^ 

soBt  des  atténùans  incisifs.  de  peur  ^que  la  supputation  venant 

Si  ces  secousses  ne  suffisent  pas,  à  se  faire  par  la  trachée  artère, 

il  fait  ttser  d'alimens  salés  et  ftcres,  et  ne  pouvant  pas  être  assez  co- 

combinés  avec  le  thym ,  l'origan ,  pieuse ,  il  ne  s'y  forme  des  ulcères 

et  la  rue;  fait  appliquer  des  emplâ-  fistuleux,    Hippocrate     pratiquoît 

Jreset  des  onctions  avec  ces  mêmes  cette  opératiouc,  lors  même  que 

i^onèdes.  Mais  Salius  Diversus  n'a  les  indices  étoient  douteux, 

pas  sans  doute  fait  attention  à  la  On    ^voit    périr    baaucobp    de 

fièvre  et  à  la  dégénération  des  hu-  -gens  par  des  ulcères  formés  par 

meurs,  qui  les  contre  -  indiquent,  ia  suppuration   du   poumon,  iyar 

On  peut  voir  dans  VJHistoirc  des  près  l'ouverture  de  leurs  cadavres, 
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il  est  démonrré  que  ces  abcès; sont  akém^uly  brsqae  1^  malade  étoifc 
adbéreiisàla  plèvrc^quesesinem-  côaohé  sur  le  côté  aQ'ecté  ,  qw 
branes  sont  endurcies  et  Kingeuses.  lorsqu'il  étoit  debout  ;  ce  qui  dé- 
Ce  qui  prouve  Timpossibilité  à  uioutroit  que  les  pouxoons  mau* 
pouvoir  évacuer  le  pus  par  les  quoieut  de  force  tooîque  suffisante 
bronches;,  ou  que  la  vomique  pour  cbasser  le  pus,  et  que  la  na* 
puisse  s'ouvrir  d'elle-mâm^  et  iur  ture  ne  pouvoît  p{|S  eu  procurey 
dique  la  nécessité  de  fairé^l'opé-»  Texcrétion  entière^  si  ou  ne  l'aidoit 
ration.  par  l'expectoration; 

Cest  ainsi  qu'une  tumeur,  extë*        Nous   teruiinerons   cet  article , 
rieure,  une  saillie  dans  une  espace    en  faisant  observer  que,  dans  tous 
intercostal, annonce  que  l'abcès  est    les  cas ^  on  doit  se  munir  de  quel- 
formé  dans  une  partie  adhérente    que   eau  spirilueuse  ,  où  de.  sels 
à  la  plèvre  et  au  poumon.  Le  mou*    volatils  pour  en  faire  respirer  au 
vement  de  ce  viscère  s'oppose  &    malade ,  parce  que  la  rupture  de 
la  consolidation.  La  nature   s'est    la  vomique  ou  l'opération ,  ue  man- 
ménagée  un  repos  par  cette  adhé<-     quent  jamais  de  faire  tomber  le 
rence  ;  ce  qui   doit  nous   rendre    malade  en  syncope, 
moins  réservés  à  pratiquer  Topé*        Si  la  matière  que  le  malade  re<- 
Fation«  Il   est   d'ailleurs    une  *oir-    jette  est  épaisse^  si  la  toux  dimi- 
*  constance  importante  qui  peut  dv-    nue,  si  la  respiration  devient  p\u$ 
riger  l'opérateur  et  l'assurer  dans    facile,  on  peut  concevoir  quelque 
l'espoir    de   sa    manœuvre ,   c'est    espérance  de  guérisoq. 
lorsque  la  plèvre  oppose  à  la  lan-        La  nourriture  des  malades  doit 
jcelte  une  résistance  considérable,    être  légère  et  restaurante j^  çommç 
parce  qu'elle*  a  acquis  de  l'épais-    le  bouulon  de  mou  de  veau ,  de 
seur.    Cette  opération    n'est    pas    poulet ,  les  crèmes  de  riz  ^  de  $Hr 
aussi  dangereuse  qu'on  le  pense,    ^ou, la  décoction  du  gruau  d'avoine. 
Quand  elle  n'auroit  pas  du  succès ,    &a  boisson  sera  du  petit  lait  éduU 
elle  ne  peut  pas  avancer  de  beau-    coré  avec  le  miel.  On  lui  donnera 
coup  la  mort  du  malade  ;  et  si    du  quinquina ,  le  seul  remède  par 
^lle  est  faite  à  temps,  elle  peu*    le  moyen  duquel  pu  puisse  espérep 
prévenir  la  collection  du  pus  et    de  s'opi^oser  ^  la  tendance  géqéralp 
dutres    symptômes.    Le  '  docteur    des  humeurs  à  la  outridité  ;  à  l«i 
J^arry  se  plaint  de  ce  qu'on  ne  la    dose  de  demi-^dracnme,  toutes  le/i 
fait  pas  assez  tôt.  Il  l'a  vu  réussir    trois  heures,  délayé  dans  un  verre 
^ur  trois  sujets^  quoique  les  signes    de  sa  boisson  ordinaire ,  ou  incor^- 
-extérieurs  qui  annonçoieot  la  vo-    Poré  dans  un  peii  de  sirop  ^  pouj: 
luique,  fussent  très  foiUes.  H  obr    w»re  un  bol. 
^erva  dans  le  premier  que  l'expea^    .      .  M«  Avi^ 

toration   ne  répondoit   pas  >  a  .  la    ,  . 

pesanteur  ^  à  la  dpuleur,  il  fi*  ,  VOMISSEMENT.  ,(^fdW^p>w? 
ouvrir ,  et  réussit.  Dans  les  deux  rurale.  )  Mouvemmit  spa3modiqu6 
autres^  rexpectpratibn  se  faisoit  plus    et  autispéristaltique  des  hbrcs  mus* 

E  e  e  5; 
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culaires  de  l'œsophage  ^  de  îesto- 
'mac  j  et  des  intestins ,  accompagné 
des  muscles  de  Fabdomen  et  du 
diaphragme,  qni  produisent  les 
rots  et  les  nausées ,  lorsqu'elles  sont 
légères  ;  et  le  vomissement  quand 
elles  sont  violentes. 

Le  vomissement  n'est  pas  tou- 
jours une  maladie  essentielle.,  il 
est  plus  souvent  sjmpfomatique  ; 
quelquefois  aussi  il  est  d'un  grand 
secours  :  et  bien  loin  de  le  con- 
sidérer comme  un  mal  ,  il  faut 
savoir  au  contraire  l'entretenir  pour 
qu'il  produise  le  plus  grandi  bien. 

Une  infinité  de  ca^^  peuvent  lui 
donner  naissance;  n  peut  dépen- 
dre d'un  excès  dans  le  boire  et  le 
inanger;  d'une  surcharge  des  ma- 
tières putrides  dans  l'estomac  ;  de 
l'usage  des  alimens  salés,  épicés, 
et  de  haut  goi^t;  de  la  rétrocession 
des  dartres  et  autres  maladies  cu- 
tanées ;  de  la  suppression  des  éva- 
cuations ordinaires  ;  de  la  dessic- 
cation de  quelque  ulcère  ou  de 
ouelque      émonctoîre     artificiel  ; 
aune  diarrhée  arrêtée  trop  subi- 
tement; d'une  goutte  remontée  k 
festomac.  Le  vomissement  est  en- 
core souvent  excité  par  les  diffé- 
rentes espèces  de  colique^  par  un 
miserere,  par  des  hernies  ingui- 
nales avec  étranglement ,  par  la 
présence    de   la    pierre    dans   la 
vessie,   par  des  blessures  et  des 
"plaies  au  diaphragme ,  par  la  phlo- 

S  ose  des  intestins  et  l'inflammation 
u  foie  et  .de  la  rate. 
Chez  les  personnes  nerveuses  , 
il  est  toujours  l'effet  de  differens 
mouvemens  de  colère  >  ou  d'une 
sensibilité  extrême.  A  la  moindre 
lâcheuse  nouvelle  qu'elles  appren* 
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tietit^'è  k  moindre  odeur  qu'elles 
sentent ,  à  la  plus  légère  prome* 
nade  qu'elles  font  en  voiture ,  elles 
s'apperçoivent  tout  de  suite  du 
spasme  qui  s'eflipare  de  leurs  ner&, 
et  le  vomissement  suit  ordinairement 
de  fort  près. 

Les  femmes  grosses  sont  encore 
fort  exposées  au  vomissement , 
sur -tout  lorsqu'elles  doivent  ac- 
coucher d'une  fille  ;  elles  ne  vo- 
missent point  quand  elles  doivent 
accoucher  d'un  garçon.  Je  suis 
garant  de  cette  assertion;  elle  à 
pour  appui  Pobservation  de  chaque 
jour  :  je  l'ai  observé  sur  plus  de 
cinquante  femmes  grosses.  Je  n'e3t[- 
pliquerai  point  le  quomodo  dà 
phénomène.  Je  laisse  cette  belle 
question  aux  physiologistes.  On  sait 
que  cette  espèce  de  vomissement 
est  souvent  une  annonce  de  gros* 
sesse  et  qu'il  dure  pendant  les  trois 
où  quatre  premiers  mois.' 

Il  est  quelquefois  et  le  plus  son- 
vent  même  occasionné  par  le  re- 
flux de  la  bile  de  l'estomac.  Il  n'est 
point  difficile  de  le  connoitre  aux 
matières  jaunes  et  bileuses  que 
les  malades  rendent  par  la  boucne, 
et  où  l'on  trouve  souvent  des  vert 
et  des  insectes. 

U  y  a  encore  nn  vomissement 
de  matières  noires  qui  est  endé- 
mique en  Amérique,  à  Carthagèoe 
^armi  le  peuple ,  et  sporadique 
chez  nous  ;  bom  Antonio  de 
Villoa  en  a  fait  l'histoire.  Piquer 
qui  a  souvent  vu  cette  maladie, 
/egarde  les  acides  végétaux  comme 
lès  seuls  et  uniques  remèdes 
pour  la  combattre;  et  sous  ce  point 
de  vue  il  propose  l'esprit  de  lutre 
dulcifîé. 
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«  Le  vomissement  critfque  en 
-  39  général  est  salutaire  ;  le  symp- 
»  tomatique  est  mauvais.  Le  pire 
»  dé  tous  Q^t  celui  que  cause  une 
»  acrimoufe  subtile  qui  irrite  les 
p  nerfs. 

»  Le  vomissement  violent  avec 
*>  toux,  douleur  ,  obscurcisseraent 
»  de  1^  vue ,  pâleur  ,  est  dange- 
»  reux  ;  car  il  peut  causer  l'avor- 
»  tement ,  une  descente  ,  repous- 
31  ser  la  matière  arthritique ,  dar- 
»  treuse  ,  érésipélateuse  ,  vérolî- 
»  que ,  sur  quelques  parties  no- 
»  blés,  au  grand  détriment  du  ma- 
»  lade.  Il  occasionne  quelquefois 
M  la  rupture  de  l'épiploou  :  le  vo- 
y>  missement  devient  mortel  dans 
»  ceux  qui  sont  disposés  aux  her- 
y>  nies,  ou  qui  en  sont  attaqués. 
»  Car  il  y  produit  \m  étrangle- 
»  ment. 

D  Les  vomissemens  bilieux ,  por- 
»  racés^  érugineux,  sont  effrayans. 
»  Us  menacent  dinflarnmatiou. 

»  Le  vomissement  ,  causé  par 
9  des.  vers  qui  corrodent  Testo- 
»  mac,  surtout  si  Ton  rend  des 
»  vers  morts,  et  qu'il  y  ait  cessa- 
»  tion  des  symptômes  les  plus  for- 
*  midables  avec  des  convulsions 
»  violentes  dans  les  membres  ; 
)>(  c'est  l'indication  dun  sphacèle 
»  qui  tiétruit  les  vers  et  les  ma- 
»  lades. 

»  Le  vomissement  fétide  n'au- 
»  gure  jamais  rien  de  bon,  attendu 
»  qu'il  indique  une  corruption. 

»  Le  vomissement  du  sang  con- 
»  tinué  long  temps  et  violent,  ne 
»  peut  que  terminer  bientôt  la  vie 
»  du  malade. 

p  Le  vomissement  qui  dure  de- 
D  puis  six  mois  et  plus,  qui  est 
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»  accompagné  de  chaleur  et  de 
»  fièvre  lente ,  avec  exténuation 
}>  par  tout  le  corps ,  donne  lieii 
»  de  soupçonner  que  Festomac  est 
»  ulcéfé. 

»  Souvent  le  vomissement  se 
»  euérit  de  lui-même,  parce  qu'il 
»  détruit  la  cause  morbifique  qui 
»  le  produisoit.  C'est  ainsi  que  les 
»  matières  peccantes  étant  éva- 
»  cuées  et  emportées,  cessent  d'ir- 
»  riter  l'estomac  :  dans  ce  sens  , 
»  l'émétique  est  salutaire  dans  le 
»  vomissement  ;  et  le  proverbe  qui 
»  dit  vomitus  vomitu  curatuVy  se 
»  trouv^  vrai.  C'est  le  sentiment 
»  d'Hqppocraté.  ;  et  la  maxime  qui 
»  dit  que  les  contraires  se  guéris* 
»  sent  par  les  contraires  n'est  pas 
»  moins  vraie  dans  ce  cas  ». 

Le  traitement  méthodique  du 
vomissement  doit  être  relatif  à  la 
cause  dont  il  dépend  :  d'après  ce 
principe  ,  on  aidera  le  vomisse- 
ment qui  recennoîtra  pour  cause 
la  plénitude  de  l'estomac  ,  par 
quelques  verres  d'eau  chaude,  à 
laquelle  on  pourra  ajouter  la 
dissolution  d'un  grain  de  tartre 
émétique^  pour  faciliter  plus  tôt  le 
dégorgement  de  ce  viscère. 

On  opposera  au  vomissement , 
causé  par  la  goutte  remontée  ou 
pat  la  suppression  de  quelque 
évacuation  accoutumée,  les  fomen* 
tations  et  les  cataplasmes  sur  les 
articulations  des  extrémités ,  les 
vésicatoires ,  ainsi  que  la  saignée 
du  bras  ou  du  pied ,  ou  bien  un 
cautère,  s'il  falloît  rappeler  dans 
une  partie  un  flux  d'humeurs,  oti 
l'écoulement  de  quelque  plaie  ou  ul- 
cère supprimés  trop  promptenient. 
Mais  alors  il  faut  U^  entretenir  et 
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les  panser  matin  et  soir,  jasqu^à 
ce  qu'on  en  ait  obtenu  des  effets 
salutaires. 

Le  café  et  l'ean  froide  sont  les 
deux  remèdes  qui  convieottent  au 
vomissement  produit  par  la  gros- 
sesse sur- tout  lorsque  lestomac  est 
foible. 

Le  quinquina ,  Teau  glacée ,  les 
amers  y  tels  que  le  petit  chêne,  la 
petite  absinttiei  la  racine  de  gen- 
tiane ,  la  cascarille  ;  Tipécacuanha 
pris  à  la  dose  d'un  grain  dans  la 
première  cuillerée  de  soupe  à  ses 
repas  ;  rélÎKiV  de  vitriol ,  à  la  dose 
de  quinze  ou  vingt  gouttes  donné 
deux  ou  trois  fois  par  jour  dans  un 
verretî'eau ,  de  vin  ou  dans  deux 
cuillerées  d'eau  de  menthe  ,  con- 
viennent très-bien  au  vomissement 
qui  dépend  de  la  foiblesse  de  l'es- 
tomac. 

On  aura  recours  aux  purgatifs 
alkalins ,  et  sur-tout  à  la  magnésie 
donnée  à  la  dose  cl'une  ou  deux 
drachmes  délayée  dans  une  tasse 
de  thé,  de  bouillon,  ou  d'eau  simple, 
coupée  avec  un  peu  de  lait,  lorsque 
les  acides  domineront  dansl'^stomao 
et  exciteront  le  vomissement. 

Ou  emploiera  les  secours  mo- 
raux ,  et  on  recommandera  le  plus 
grand  repos  et  la  plus  grande  tran- 
quillité aux  personnes  qui  sont  en 
butte  avqc  les  vives  passions  d'ame, 
qui  sont  chez  elles  la  source  du 
vomissement  qu'elles  éprouvent. 

Enfin  ^  lorsque  cette  maladie  est 
purement  nerveuse  ,  c'est-à-dire , 
Quelle  est  causée  par  le  spasme 
des  fibres  nerveuses  de  Teslomac, 
les  antispasmodiques ,  tels  que  les 
bains  tiédes ,  le  musc ,  le  camphre 
corrigé  par  le  nitre,  le  castoreum, 
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les  emplâtres  fétides  appliqués  sur 
le  centre  épigastrique ,  doivent 
être  employés  :  le  plus  tôt  n'est  que 
le  mieux.  La  liqueur  ^odine  mi- 
nérale  d'Hoffmann,  les  goqttes  ano* 
dînes,  les  pillules  de  cynoglosse, 
de  Styrax^  sont  autant  ae  remèdes 
dont  on  ne  doit  point  négliger  l'a-^ 
sage  :  Tanti-émétique  de  Kivière 
est  un  remède  infaillible  ;  sa  com- 
position est  vingt-quatre  grains  sel 
d'absinthe  qu'on  fait  neutraliser 
dans  un  mortier  avec  le  suc  d'c^i 
citron  ;  ou  y  délaie  une  dradime  de 
thériaque  dans  quatre  onces  d'eaii 
de  menthe.  On  parfume  le  tout 
avec  une  cuillerée  d'eau  de  flenn;- 
d'orange  :  on  donne  la  moitié  de 
cette  potion  en  commençant  ,  et 
l'autre  moitié  à  la  cuillerée,  toutes 
fes  demi -heures  ou  toutes  les 
heures.  Il  y  a  encore  le  julep  mus- 
qué de  Fuller,  dont  on  peut  faire 
usage  avec. confiance.  Ces  deux 
remèdes  sont  sûrs  ;  rarement  tk 
sont  infructueux. 

M.    Ami. 

VORACE.  On  entend  par 
plantes  voraces  non  seulement 
celles  qui  semblent  vivre  entière- 
ment aux  dépens  de  celles  qui  les 
supportent,  comme  le  gai,  les 
mousses,  les  lichens  ;  ma3 encore 
tous  les  végétaux ,  dpnt  les  racines 
et  les  branches  s'étendent  au  Icnn , 
eu  égard  à  la  grosseur  et  à  la  hau- 
teur de  leurs  tiges.  Ainsi  les  diien- 
dents  sont  des  plantes  voraces  re» 
lattvement  au  blé  ,  à  la  luzerne^ 
au  trèfle,  etc.,  conune  le  chêne , 
le  noyer , l'orme ,  Typréau ,  aont  des 
plantes  voraces  non  seulement  par 
rapport  au  blé ,  etc. ,  mais  aussi  par 
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rapport  à  la  vigoe ,  aux  difiërentes 
variétés  de  Tosier,  et  gépéralement 
à  tous  les  végétaux  doot  la  gran- 
deur naturelle  est  inférieure  à  celle 
de  ces  arbres  :  ceux-ci  abritent  les 
petits,  et,  par  leur  ombrage,  les 
privent  de  Finfluence  de  l'air  et  de 
l'humidité,  indispensables  à  leur 
accroissement  ;  en  outre  ^  les  ra- 
cines des  grands  arbres,  toujours 
fortes  et  très-mubipliées,  aspirent 
avec  avidité  les  matériaux  de  la 
soye  dont  ils  sont  entourés,  et  ne 
laissent  rien  ou  presque  rien  à  ceux 
qui  les  avoisinent  C'est  donc  man- 
quer essentiellement  d'intelligence 
que  d'ensemencer  un  champ  dont 
les  herbes  voraces  nV>nt  pas  été 
soigneusement  détruites,  de  même 
que  de  semer  ou  de  planter  sur 
les  lisières  des  forêts,  des  bois,  et 
en  général  aux  environs  des  végé* 
taux  qui  occupent  depuis  un  certain 
temps  le  terrain  qui  les  a  reçus. 

On  appelle  encore  plantes  voraces 
certains  végétaux  des  jardins  qui 
parviennent ,  par  leur  nature ,  à  une 
grosseur  ou  à  un  poids  qui  indique 
la  grande  quantité  de  nourriture 
qu'Us  absorbent  :  tels  sont  les  choux , 
les  navets,  les  artichauts  ,  les  ci- 
trouilles^ les  cardons,  et  bien  d'au- 
tres. C'est  donc  une  grande  faute 
que  de  ne  pas  laisser  de  l'un  de  ces 
végétaux  à  l'autre^  au  moment  de 
la  plantation  ou  à  l'époque  de  les 
éclaircir  ^  une  distance  telle  qu'ils  ne 
puis3ent  se  nuire  mutuellement  dans 
le  cours  de  leur  végétation. 

yOlTURES.  Les  occupations, 
les  travaux  du  cultivateur  ne  se 
bornent  pas  au  labour  des  terres^ 
k  la  culture  des  plantes,  à  la  ré- 
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coite  des  fruits  ;  il  faut  encore  en- 
granger ceux  -  ci ,  les  transporter 
à  la  maison ,  et  souvent  de  là  au 
marché.  Ces  divers  transports  se 
font  par  le  moyen  de  voitures  atte- 
lées ,  soit  de  bœufs,  soit  de  chevaux , 
soit  de  mulets.    * 

Avant  tout,  le  lecteur  doit  être 
prévenu  que  nous  n'entreprenons 
point  ici  de  décrire  l'art  du  char- 
ron ;  ainsi  ndm  ne  donnerons  point 
ici  la  deseription  des  différentes 
parties  dont  sont  composées  les 
voitures,  ni  les  dimensions  de  cha« 
cune  des  pièces  dont  ces  mêmes 
parties  sont  formées ,  parce  que 
nous  présumons  quun  cultiva* 
teur  soigneux  de  ses  intérêts  né 
donne  sa  confiance  qu'à  un  ou« 
vrier  instruit  au  moins  des  prin« 
cipes  de  soa  art  ;  mais  nous  fâ- 
cherons de  mettre  le  premier  à 
portée  de  juger  par  lui-même  de 
la  solidité  dans  la  construction,  et 
de  la  forme  des  voitures  les  plus 
propres  à  remplir  ses  vues.  Nou$ 
ne^nous  écarterons  de  ce  plan  gé- 
néral ,  que  pour  faire  connoître  dans 
le  plus  grand  détail,  i^.  le  camion 
prismatique  ^parce  qu'il  estd'i^iven- 
tion  moderne  ,  et  presque  ignoré 
dans  les  campagnes ,  où  il  seroit 
très -avantageux  d'en  étendre  lu« 
sage  ;  2^.  le  dynamomètre  du  ci* 
toyen  Régnier^  qui  n'est  encore 
connu  que  des  savans,  et  qui  de- 
vroit  Têtre,  non  seulement  des  cul- 
tivateurs, mais  de  toutes  les  per- 
sonnes qui  ont  quelque  intérêt  au 
roulage. 

](  est  aisé  de  concevoir  que  la 
voiture  la  plus  avantageuse  est 
celle  qui,  par  sa  forme  et  l'exacti- 
tude de  sts  proportions,  étant  sus-" 
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ceptible  de  recevoir  la  charge  la 
plus  considérable,  peut  être^mue 
par  la  moindre  force  ;  car  moins 
on  peut  employer  de  bestiaux  à 
la  tirer,  sans  les  fatiguer, sans  cou- 
rir les  risques  des  accidens^  et  plus  il 
y  a  de  bénéfice  :  cfette  proposition 
n'a  pas  besoin  d'être  démontrée. 
Ainsi ^  la  solidité  et  la  facilité  à  être 
muessont  lesattribut^es  meilleures 
voitures.  • 

.  lies  mêmes  formes  de  voitures 
ne  conviennent  pas  également  dans 
tous  les  pays ,  à  toutes  les  localités , 
ni  indistinctement  aux  diBérentes 
espèces  de  bestiaux  qu'on  peut 
employer  au  trait.  Par  exemple, 
les  voitures  les  plus  communes  aans 
les  plames ,  sur  les  chemins  larges, 
droits  et  unis  de  la  Flandre,  tirées 
'par  de  grands  et  vigoureux  che- 
vaux de  Frise,  communément  atr 
télés  plusieurs  de  front,  ne  pour- 
roient  être  d'aucun  usage  dans  les 
régions  montagneuses  ^  sur  les  che- 
mins étroits,  rocailleux  et  escarpés 
des  Vosges,  des  Ardennes ,  du  Can-^ 
tal,  de  la  Hante  -  Vienne  ,  de  la 
Creuse,  de  la  Corrèze,  de  la  Dor^ 
dogue,  etc.  où  les  bœufs  exécutent 
presque  tous  les  travaux  de  la  cuU 
ture.  Souvent  même  on  doit  trou- 
ver dans  une  ferme  suffisamment 
pourvue  des  instrumens  et  des 
meubles  nécessaires  à  l'exploitfi- 
tion,  différentes  sortes  de  voitures, 
parce  que  les  unes  sont  plus  pror 
>res  que  les  autres  au  transport 
de  telle  ou  telle  espèce  de  récolte, 
de  tel  ou  tel  genre  d'engrais ,  et 
que  la  facilité  de  charger  et  de 
transporter  produit  une  grande 
économie  de  temps ,  bien  inapprér 
ci^ble  en  agricnllure.  Cependant 
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il  faut  se  garder  de  multiplier  r^s 
sortes  de  nveubles  au  delà  du  besoin. 
Un  sage  économe  se  prête  aux  d^ 
penses  nécessaires^  mais  ne  les  ex- 
cède  pas. 

Les  voitures  les  plus  employées 
dans  l'agriculture ,  sont  le  char  ou 
chariot,  les  charrettes,  les  tombe- 
reaux ,  et  les  baquets.  Les  chariots 
sont  ordinairement  montés  sur  qua- 
tre roues,  et  les  chevaux  ou  les 
muletd  qui  les  traînent,  sont  attelés 
à  un  timon  ;  deux  roues  seulement 
portent  les  antres  voitures. 

Quand  ces  dernières  sont  tirées 
par  des  bœufs  y  on  attèle  ces  ani- 
maux à  un  timon;  quand  elles  doi- 
vent recevoir  un  attelage  de  che- 
vaux ou  de  mulets,  l'un  d'eux  est 
1)lacé  dans  des  limons  ou  dans  une 
imonière ,  et  le  surplus  de  l'attelage 
le  précède,  les  cbevaux  ou  mulets 
étant  placés  de  file,  à  la  queue  fnn 
de  l'autre. 

Les  chariots  et  les  charrettes  ne 
diffèrent  guère  entr'eux  que  par 
le  nombre  des  roues  ;  leur  cons- 
truction est  très -simple  :  ces  voir 
tures  sont  formées  de  deux  maîtres 
brins,  appelés  timons,  unis  Tunà 
l'autre  par  quatre,  six, ^ ou  huit 
épars  qui  servent  à  soutenir  les 
planches  qui  deviennent  le  fond^ 
ou  le  plancher  de  la  voiture.  Cette 
première  partie  posée  et  fixée  sur 
un  ou  deux  essieux,  est  le  bâtis, 
la  charge ,  ou  la  cage  de  la  voiture. 
La  partie  des  limons  qui  excède 
la  charge^  forme  le  brancard  dans 
lequel  on  fait  entrer  le  cheval  ou 
le  mulet  qui  doit  remplir  les  ffajic- 
tions  de  limonier.  Quand  la  voi* 
ture  est  destinée  à  être  traînée  paff 
des  animaux  attelés  de  front,  deux 

à 


Digitized  by 


Google 


VÔI 

à  deux ,  les  limons  ne  dépassent 
gas  la  charge  ,  mais  il   part  du 
milieu  de  l'espace  qui  les  sépare, 
nne  pièce  appelée  timon  ou  aiguille, 
laquelle  étapt  assujettie  dans  une 
traverse ,   se    prolonge  de  deux 
mètres  au  moins  entre  d^ux  bête^ 
de  trait,  et  sert  à  les  attacher.  Ce 
point  de  Tattache  est  le  principal 
point  de  la  résistance.  Toutes  les 
pièces  qui  concourent  à  ftrmer 
îensemble  du  chariot  ou  de  la  char- 
rette sont  assujetties  et  fixées  les 
unes  aux  autres  de  manière  à  ne 
pouvoir    recevoir  aucune   direc- 
tion   particulière:  le   mouvement 
que  Ton  voudroit  imprimer  à  Tune 
se  communique  à  toutes,  les  autres, 
et  dans  le  même  sens,  il  n'en  est  pas 
de  même  du  tombereau  ;*  celui  ci 
est  composé  de  deux  parties  très- 
distinctes    et   susceptibles    d'être 
mues  en  sens  différent;  i^.  la  voi* 
ture  proprement  dite  qui  est  nne 
grosse  caisse  sans  couvercle^  est  fai- 
te  de  planches  enfermées  dans  des 
gisans.  £n  tirant  dlh  devant  une 
traverse  à  coulisse,  par  laquellef 
elle  est  assujettie ,  toute  la  charge 
fait  la  bascule  en  arrière  ;  2^.  le 
brancard    qui    ne  tient  à  la  voi« 
ture  que  par  deux.bèulons ,  autoux' 
desquels   se   meuvetit  librement , 
mais  de  bas  en  haut  seulement  ^ 
les   deux  pièces   qui   forment   lé 
brancard ,  de  manière  que  quand  le 
tombereau    fait    la   bascule  ,    le 
cheval,  et  le  brancard  danç  lequel 
il  est  attelé,  n'éprouvent  ili  secousse 
ni  déplacement.     ' 

La  limônière  on  le  brancard  du 
baquet  diffère  peu  de  celui  du  tom- 
bereau ;  mais  le  haquet  étant  spé- 
pialement  destiné  à  transporter  d^s 
Tome  X 
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li\is  (ju*on  place  sur  la  charge  lon- 
gitudmalement ,'  c'est  à-dire,  fond 
contre  fond  ^  est  k  proportion  plus 
long  et  moins  large  que  les  autres 
voitures.  Outre  qu'il  est  suscepti- 
ble de  faire  la  bascule  cbinme  le^ 
tombereau ,  il  est  pourvu  d*un 
moulinet  placé  entré  le  brancard 
et  la  charge,  par  le  moyen  duquel 
un  seul  homme  peut,  avec  un  cable, 
charger  et  décharger  les  plus  lourds 
fardeaux.  Il  est  fâcheux  que  cette 
espèce  de  voiture  très  commode, 
très-ingénieuse,  et  dont  l'invention 
est  due  à  l'un  des  plus  beaux  gé- 
nies qu'ait  produit  la  France ,  Pas- 
cal ,  ne  soit  guère  connue  que  dans 
nos  grandes  villes  commerçantes. 
Combien  de  services  elle  rendrbif 
dans  les  campagnes  ,  et  sur  -  tout 
dan^les  pays  à  vin  et  à  cidre? 
Les  chars ,  chkrriots  et  charrettes 
servent  au  transport  de  toutes  les 
espèces  de  grains  en  gerbes  ou  en 
sac^,  à  celui  des  pailles ,  des  four- 
rages, des  bois  et  des  fuinierâ  à 
demi-consotninés.  Les  tombereaux 
Conviennent  davant^,ge  pour  trans^ 

I>orter  les  racines,  les  tubercules , 
es  fruits  i  cidre ,  la  terre ,  le  sa- 
ble ,  la  marne  ^  ta  chaux  ,  les  gra* 
vois  et  tes  engrais  les  plus  pré- 
cieux ,  tiels  que  la  ëolombine  et  1^* 
poolnée. 

Nous  avons  dit  que  la  solidité  et 
la  facilité  à  être  mues  étoient  les 
qualités  essentielles  des  voitures. 

I.  La  solidité  dépend  i^  de  la 
bpnté'du  boi^au'on  emploie  à  leur 
construction  9  ue'  sa  parfaite  siccité 
et  de  Vapplication  de  certaines  es^ 
pèQCs  de  bois  è  la  confection  de 
certaines  parties  de  la  voiture.  Far 
exemple!;  Texpérience  a  ^ppriâ  cyxf^ 
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1  orme  est  le  meilleur,  {le  toQS.les  mère.c}e^s*49l;ur€!]:  de  la  bofit^^da 
I)ois  pour  faire  les  inoyeux  et  les  ter>  c'est  de  connoître  ia  forge  où 
jantes  dés  roues  ,'le  chènè  pour  les  le  iparécbal;a'approvisionDe;coiD- 
ray ons et  les  épars  ou  les  traverses^  ipe  la  bonté  {de;  ce  métal  dépend  * 
le  frêne  pour  les  limons  e^lçs  bran*  presque  autant  dé  la  qualité  delîi 
cards ,  et  le  corntier  ppûr  Teçsieu  ^  mine ,  que  du  travail  des  ouvriers^ 
quand  on  croit  pouvoir  se  dispen-'  les  fbrges  pourvues  de  bonnes 
ser  de  Tavoir  en  ifer;. .  On  fait  aussi  inarcbandises  soqt  connues.  La  ré« 
de  très- bonnes  jantes  avec  de  Té-  putation  decelle  où  Ton  fabriqua 
rable;  2^dans  la  juste  proportion  te  fer ^  de  votre  marécbal  est-elle 
de  toutes  les  pièces,  dans  la  pré-  équivoque?;  ne  balancez  pas  à  lui 
t^âsion  des  assemblages  ,  qans  retirer- votre* pratique^  Vous  paie- 
l^exeraption  de  toute  ^  espèce  de  rez  peut  -  être  un  peu  plus  cbeT  à 
ntfeuds.  Quand  Touvrier  rend  son  un  autre  ;  mais  vous  en  serez  bien- 
ouvrage  examinez -en.  attentive-  tôt  dédommagé.  Un  essieu  qui  S9 
ment  toutes  les  parties.  Si  vous  y  brise  sous  une  cbarge  en  mouve* 
remarquez  des  fentes,  des  disjoins  ment,  peut  entraîuer  une  perte 
tuj'âs  ,  des  nœuds,  .des  irrégula-  iiumense,  parce  qu'il  est  rare  quQ 
tités  dans  les  distance^  qui  sépa^  les  b^4es  de  trait  n'éprouvent  quel* 
yent  les  rayons  de  roueis,  ne  I^c-.  que  atteinte  funeste  d'un  choc  aus^i 

les   bcjn- 
cette  for* 

séjourne  et  me  expose  à  trop  dincouvéniens  ; 

travaille  incessamment  à  la  destruc-  si  ia  bande  se  casse  sur  un  points 

fîon  du  bois.  Quant  aux  nceuds,  le  il  f^avit  plus  de  temps  et  de,  travail 

cbarron  ne  njauquera  pas, de  vous  pour  la  réparer  que  pour  la  placer 

observer   qu'ils   sont    une  qualil^  ^  neuf;  au  cc^raire  y  le  bandage 

dans  les  moyeux,  parce  quils  les  étant  divisé  en  six,  si  la  brisure  a 

rendent  plus  durs  et  plus  propres  lieu  sur  Tune  des  parties,  le  tra- 

à  résister  au  froltement  continuel  vail ,  pour   la  réparer,  est   trois 

de  Tessieu.  Cette  raison  est  bonne  ou  quatre    fois    moindre.   Exige;! 

quelquefois,  mais  le  plus  spjiveni  qup;  chaque   partie    du    bandée 

elle  n'est  que  spécie.i;ise.  Sur.  cent  soj^t  coupée  à  fausse  .équerre  ;  la 

ftioyeùx    formes    de*  bois    très-,  surface   des  jantes  ei^   est  mieux 

jpoueux ,  les  quatre  cinquièmes  ne'  garantie  de  toute  e^^ce  de  frot* 

valent  rien ,  parce  qu'il  est  rare  que  tement. 

plusieurs  nœuds  existent,  sans  que  II.  Une  voiture  est  mue  d  autant 

quelques  uns  ne  recèlent  des  prin-  plus  facilement ,  que  Jes  différenlee 

cipes  ou  niêrne  un  çomjnencenien^  pièces  ^ont  elle  es4  composée  sont 

de  disiolutiop.  3*^.  Enfin  ^  dans  .1^  entre  elles  dan^  une    proportioa 

Sureléj   la    douceur^   la  ductilité  exacte,  et  que  Iç  bois  dentelles 

u  fer  employé  à  former  l'essieu  sont  formées,^  la  fo^rceet  la  gros^ 

de  la  voiture  ou  les  bandages  des  seur  suffisantes  pour  soutenir  Id 

TQues.  Il  n'est  guère   qu'une   ma-  cbarge,  s^ns  qu'il  reste  un  excér 
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datft  <îe  poîcfe  qtiî  fbrinerpit  $aii-  'tortrfeti*'  et  <^oxxpés  par  des  em- 

charge.   Il  faiirt  convertir' que -lés  brartchefticnô  ,   dans   lesqceU    les 

ouvriers  en  charronDage  se  trorri*  voitares^  même  à  dettx  roues,  ne 

pent  rarement  'en  moins  da&s  Té-  tournent  qu'avec  peine.  Les  cbàr- 

^aisseur  ou  dans  la  circonférence  rtolfi  ne  conviennent  que  pour 'le 

qu'ils  laissent  aru  bots  dans  la  cohsf-  -toulëgé,  proprement  dU,  qoé  étit 

iTuction.  des, vô^ares.  Nous' avoirs  lés  gMrides  ivboteiiyou   dans   I* 

mlmè  observé  î^dians  les  provinces  ^ëmiife  '^roiW  -  et  yoïg^udUséraêitft 

xlu  sud'oucsl  de  la  France ,  qu'ils  entretenusf.                              >  :      ? 

'commetfent    beaucoup    d'erreurs  11  n'^st  pas  douteux  qùeJés  i^otiés 

dans  le  sens  opposé.  De  combien  hautes 'ne  fov6rîsent  beaucoup  \k 

âe  myriagrauimes  les    charrettes  pùîsàfance  '^lii  tîrie;  mais  cette  hâ^- 

do  ces  pays  po^rroient  être  dé^  leur   est  relative  ;  car   il   paroft: 

chargées ,  sans  nuire  à  leur  i?oH-  ^Jft'elle  doit  être  prOporHôtenéei  à 

^Hté!  Elles  sont  massives  et  ^os-  W  taîHë^à  bêHes'de  'trait.  Apssî , 

'Kièrement  faites^  on  laîsse les tiitîoni  «pensonS-nouâf  qu'on  ^oit  Se  déter^ 

et  les  limons  équarrîs /quand ,  dé  miner  à  cet  égard  d'après  le  pria* 

la  suppression  ae  Péquarrissage,  il  ^îîpe  suivant.  Où  se  trouve  ,  dans 

YésuUeroit  àlti^gement datis  le  poids  tme. voiture V  \^  centre  de  ta  îToree 

tje  la  yditufe^  è< -facilité  d'écôûle-  d'inertie  ?  ,A  l'essieu.  Où  est  plaféé 

ifaeiit  à,  f  eau  ,'  dah^  les  terrips:  Ku-  îe  eerifre  de  !a  puissance  qilî  agît  ? 

inîdei  'i°.  Le  nombre  dés  roues  ,  8ur  !b  (WAifàîl  dû  <ébetàl  ou  éw  lô 

leur  baùfeur  et  le   diamètre 'des  front  du  bœtlF.  Ainsi,  en  plaçant 

jantes  influent  aussi  beaucoup  sut  Tessieu  à  la  hauteur  du  poitrail  de 

le  roulage.  On  verra,  par  les  e?pé-  l'un  oti  du  ftiwit  de 'l'autre^  pou* 

ïîences  rapportées  à  la  fin  de  cet  vaiM  tnrer  uûe  ligne  horizontale, 

ïnrtiqte,  que  sur  un  plan  horizon-  qui  abbutisse  ft  ces  deux  pdIfttB; 

<al,  quatre  roues  ne  facilitent  pas  on  anrà  une  cbrréspôtidanoe^'âr- 

plus  te  tirage  que  deux  ;  que  s'il  faîte  entïe  la  puissance  qui  lire  et 

en  résulte  quelque  avantage  pour  la.  forcb  qui  résiste^  Nous  avbnë 

descendre  une .  côte ,  parce  que  la  constamment    observé     que    les 

tftiarge  portant  sur  plus  de  ïmrfacç,  bœilfss  avant  ti'étre-  attelés  ou"d» 

il  en  résulte  plus  de  facilité  au  H-  tirer ,  ont  le  haut  de  la  tête  presque 

monier  ou  aux  timoniers^  pour  en  de  niveau  avec  le  haut  des  épaules; 

soutenir  le  poids  ;  mais ,  par  cela  mais  pour  .mettre  la  forc^  d*inerti<) 

mente, cet avantagedisparoit quand  en  mouvement,  pour  charroyer, 

il  s'agit  de  monter  sur  un  plan  in-  ils  baissent  la  tête  jusqu'à  ce  que 

cliné  ;  parce  que  le^ 'obstacles*  se  '  feurfrootsortàtf  niveau  de  l'essieu} 

ùiuUiplient  en  raison  de  l'étendue  ainsi,  plus  les  roues  sont  basses, 

delà  $u;rfaee  à  vaincre.  D'ailleurs  ^  pturfessieuayoisine  la  terre,  et  plus 

deux  essieux,  Qu  quatre  roues,  pro-  h^  son  t'obliges  del)aisser  la  tête; 

duiroient  de  très-grands  embarras  quelquefois  même  ,  c'est  au  point 
dans  la  '  plupart  de*nos*ebenrins«  qa'èn  rnootiint  bu  ]^an   incliné, 

vioinaux^^prèsque  toujours  étroits,  leur  bouche  effleure  ,    pour  ainsi 

Fff* 
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dire^  la  surface  du  ieiraîa.  On 
conçoit  combien  une  pareille  po- 
sition doit  leur  être  pénible.  Donc , 
s'il  devpit  y  avoir  obliquité  dans 
la  ligne  correspondante  dont  nous 
venons  de  parler ,  il  seroit  indis- 
pensable de  faire  partir  du  centre 
de  la  force  d'inertie ,  le  point  le 
plus  élevé  de  cette  ligne  pour  aller 
aboutir  y  en  descendant,  à  celui  de 
]a  puissance  agissante.  Il  est  bors 
de  toute  raison  de^Iui  donner  une 
direction  en  sens  contrai^-e.  D'après 
ce  principe,  que  nous  croyons  sûr^ 
il  appartient  au  coUivatéur  se}4 
de  prescrire  la  hauteur  de  ses  roues, 
puisqup  leur  diamètre  doit  être 
relatif  à  la  taille  des  animaux,  et  de 
l'espèce  d'animaux  qu'il  emploie 
au  trait. 

De  Vépaîsseur  des  jantes.  Il  y 
a  vingt-cinq  ou  trente  ans  que  le 
gouvernement  français  ,  voulant 
introduire,  pour  la  conservation 
des  chemins  ^  Tusage  des  roues  à 
larges  jantes ,  qui ,  en  effet  ^  à  poids 
det|[^harge  égale ,  coupent  moins  la 
terreraient  des  ornière^  moins  pro- 
fondes ^  parce  qu'elles  couvrent 
une  plus  grande  surface  que  les 
roues  à  bandes  étroites  ,  invita 
non  seulement  les  rouliers^  mais 


V  O  î  ;^ 

Jes  cultivateurs  à  adopter  c^e  nou- 
velle forme.  Il  promit  des  primes, 
des  récompenses ,  à  ceux  qui ,  les 
premiers  y  en  donneroient  l'exem- 
ple ;  mais  il  u'eut  pas  la  prévoyance 
de  désigner  aux  cultivateurs  les 
cas,  les  circonstances  où  leur  in- 
térêt voi^Ioit  Qu'ils  s'en  tinssent  à 
Vancienne  métnode  ;  de  manière 

3ue  plusieurs  d^entre  eux  furent 
upes  de  leur  zèle,  de  leur  obéis- 
sance ,  sans  que  le  gouvernement 
y  trouvât  le  plus  léger  avantage. 
Jb'exenipJe  des  Anglais ,  leurs  lois 
de  police  qu'on  cita ,  la  réputation 
de  leur  cullure  qu'on  mit  en  avant, 
excitèrent  une  émulation  générale, 
iaon  seulement  sur -tout  les  forts 
routiers ,  mais  un  très-grand  nom- 
bre de  cultivateurs  s'empress^ent 
de  se  conformer  au  vœu  de  l'ad- 
ministration,  La  plupart  des  der- 
niers ne  tardèrent  pas  à  recon- 
noitre  leur  erreur. .  Cependant  la 
dépense  étoit  faite  ;  il  a  fallu  at- 
tendre que  la  nécessité  de  renou* 
veller  les  roues  les  mit  dans  le  cas 
de  renoncer  à  la  méthode  anglaise. 
Voici  les  proportions  qui  sont  ad- 
mises y  en  Angleterre,  entre  la  lar- 
geur de  jantes  des  charrettes  et 
e  poids  dont  on  peut  les  charger. 


i 


Jantes» 
Charrettes    à   2  roues  ••••    5  pouces  «        lignesw 


I  f  «     •  •  •  •  « 


A  4  roues*  •  •  •    5  •  •  •  •  • 

A  2  roues. ••»    5  •• 

A  4  roues* ««f    5  •#•#•§«    8t^«ft 


Poids. 
3300^..  Été. 
2400...  Hîverr 
7800,  ••  Été. 
6700.  ♦.  Hiver^ 

8 »        58oo.,.  Été. 

4600*.  •  Hiver. 

XI200...   Été. 

8900* .  t  Hive 
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Jantbs.  Poids. 

Charrettes  &  2  rraes*  •  •  •  •    8  pouces.    6  lignes.      6700 .  •  •  •  Été.    . 

6000., • .  Hiven 

Â  4  roues 8 '•  •     6 14500. . .  •  Eté. 

1350Q....  Hiver. 
A4roaes.«..«  i5«««..».       *••••       17600 ...«  Eté. 

i56oo,...  Hiver. 

Ces  charges  sout  énormes;  la  les  petites  et  ponr  les  jp^andes  char- 
plupart  des  cnhivateurs  approvi-  rettes  ;  mais  onr  élargit  les  unes  et 
aionnent  directement  par  eux«  les  autres  par  le  moyen  des  ri<* 
mêmes  les  villes  les  plus  peuplées  délies^  qui,  placées  verticalement , 
d'Angleterre;  par  conséquent,  cettd  et  un  peu  obliquement  de  chaque 
classe  est  tenue,  comme  celle  des  côté,  augmentent,  à  huit  décimètres 
roulièrs,  à  se  conformer  aux  lois  de  hauteur,  la  largeur  de  la  voî^ 
du  roulage;  mais  le  gouvernement  ture  de  quatre  ou  cinq  décimètres, 
français  avoit  oublié  de  dire  aux  Cette  capacité  n'augmente  pas  dans 
agriculteurs  de  son  pays,  que  \eé  la  même  proportion,  jusqu'à  une 
chemins  vicinaux  de  l'Angleterre  grande  hauteur,  parce  que ^ si  les 
sont  en  général  aussi  solides,  aussi  ridelles  étoient  trop  inclinées,  elles 
bien  entretenus  que  les  grandes  se  trouveroient  en  frottement  avec, 
routes.  Voici  la  règle  qui  nous  pa-  les  roues;  mais,  par  le  moyen  de 
roît  la  plus  sûre  :  sur  les  chemins  deux  bâtis  ^  qn'oi  peut  nommer 
fuQeux,  caillouteux,  et  qui  ont  guindages,  placés  Tup  sur  le  dc-^ 
de  la  solidité,  ob  peut  donner  aut  vant,,rautre  sur  le  derrière  de  j^ 
jantes  de  quatre  à  cinq  centimètres  charrette,  un  habile  charççur,  car 
d'épaisseur,  par  cheval;  dans  les  c'est  un  talent  que  de  bien  char- 
pays  de  bonnes  terres ,  et  sur  les  ger,  peut  ranger  jusqu'à  trois  cents 
terrains  mous  et  fangeux,  six  cen-  myridgrammes  ou  six  milliers  pe- 
timètres,  aussi  par  cheval,  ou  en-  sant  de  fourrage,  sur  une  voîturô 
viron  deux  pouces ,  leur  assurent  de  cinq  mètres  seulement  de  lon- 
ime  largeur  convenable.  gueut. 

Nous  dirons  peu  de  chose  sur  Le   célèbre  Arthur   Toufig  à 

la  grandeur  des  voitures,  parce  entrepris, en  Angleterre, une  sorte 

qu'elles  doivent  être  relatives  à  l'é-  de  révolution  relativement  à  l'em- 

tendue  de  l'exploitation,  au  nombre  ploi  des  charrettes.il  est  important 

et  à  la  force  des  bêtes  de  trait  qu'on  de  connoître  ses  principes  et  les 

entretient  dans  la  ferme.  On  en  essais  d'après  lesquelles  il  se  croît 

emploie  qui  ont  depuis  un  mètrcf  fondé  à  les  établir, 

iept  décimètres,  jusqu'à  six  mètres  Des     expériences    nombreuses 

de  longueur.  La  largeur  du  fond  l'ont  convaincu  que  h^  forcé  des 

est,  pour  ainsi  dire^  k  même  pour  chevaux  s'accroissoit  à  proportion 
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qu'on  en  diminnoit  le  nombre  dans  vahtage  de  «celle  ordinaire  et  à  an 

les  attelages,  et  qu'elle  alloit  tou-  cheval,    est  i néanmoins  beaucoup 

jours  eu  augmentant,  jusqu'à  "ce  plus" considérable, 

qne  l\>ti  m  vint  à  ii'en  atleler  qu'im  p^^j^t^ç  ^j.ee  une  téméritét}» 

seuU  uo^charrelle.       •    •          •  „,«  part ,  dît-il,  de  combattre  une 

•Pour  1«.  transport  des  grains,  pratique  dont  l'utilité  semble  être 

de  la  pqille^  du  foin  çt  .du  boiç,  .yeoôiHiue  «par  totil.  ce  qu'il  y   a 

le3  fermiers  anglais  se  servent  ordi-  d'agriculteurs  éclairés   en  Angte- 

oairement  d'une  voiture  tirée  par  terre.  Mais  je  suis  fort  d'avis  que, 

c|uatre  chevaux  :  pour  conduire  l«  vii  J'emploi  des  diarriots,  et  des 

Jumier  ou^de  la  terre,  ils  font  usage  grandes  charrettes  pour  les  diffés- 

du  tombereau  ou  d'un  char  traîné  yen»  travaux  ,    qu'ils  se   feroient 

par  trois  ou  quatre  chevaux  :  les  encore  plus  économiquement  aveu 

rouliers  assez  généralement  n'^q»,  la  charrette  à  un  cheval.  On  doit 

ploient  que  des  voitures  k  larges  sans    contredit    préférer  4a  mé- 

roues  et  attelées  de  huit  chevaux,  tbode  usitée  en  Ecosse  et  eu  Irlande^ 

'.    Le  roulage  de  France  se  iàit  ,        j„  .^„  ^.,„.„„«  „„  T,u«,i- 

,    *> .              j.            ,  Lors  de  son  ouvrage  en  irlapcle, 

communément,  avec   de  erandes  *,   t    . .  n         ±         ^-        j       â< 

..'.,*        „       ..°r  ilsest  tel  ement  convamcn  de  cette 

charrettesa  deux  roues,  tirées  par  ^^  .  ^     .^,,  ^^  ^^^^^ 

trois,  quatre,  çincf  chevaux.  lorsqu'il  a  commencé  à  WploUeï; 

Pendant  un  temps,  on  ne  eonnut,  p^^  lui-même,  une  partie   de  la 

en  Ecosse,  qne  les  charriots;  on  f^j-me  q^>ii  occupe   actuellement; 

les  remplaçaf  par  de  grandes  char-  y  g^  construire  deux  charrettes  ^quî 

reUes,  puis  par  des  petites,  trouées  suffirent  à  tous  lés  genres  de  ser- 

p^r  un  seul  cheval.  ^j^es  ;  et ,  dès  ce  moment,  il  a  re^ 

jEn  Irlande,  on  emploie  géùéra»  nonce  aux  charriots  et  aux  tom- 

lement  la  charrette  à  petites  roues  bereaux.  La  proportion ,  d'après 

et  i  un  cheval;  Quelques   parti-  laquelle  il  les  fit  d'abord  établir, 

entiers    en    ont    tait    construire  fut  ré&lée  sur  celle  dés  charriots 

d'une  grandeur  ordinaire  :  d'autres  du  Suffollc,  auxquels  il  étoit  accou* 

a  voient  introduit  le  charriot  anglais,  tumé  :  leur  capacité  étoit,  mesure 

mais  l'ayant  reconnu  moin^  avan-  anglaise,  de  06  pieds  cubes,  où 

tageux,  ils  l'ont  abandonné.  Peu-  12  pieds  de  longueur,  sur  4  dé 

dant  son  séjour  dans  cette  ile ,  largeur  et  deux  ae  hauteur.  Four 

Toun^  a  eu    occasion    de    voir  remettre  à  chaque  chçval  le  quar^ 

1  usage  que  l'on  fait  de  cette  char-  de  la  charge  entière,  chacune  de 

revte.  à  petites  roues ,  et  il  a   été  ses  charrettes  contenoit  24  pied^ 

surpris  qu'avec  une  machine  qui,  cubes,  c'est-à-dirç  qu'elle  avoit 

aux  yeux  d'un  homme  accoutumé  4  pieds  de  longueur,  3  de  largeur, 

aux  .charriots,  n'est  pas  plus  grosse  et  2  de  hauteur.  Mais,  d'après  de^ 

qu'une  brouette ,    on  transportât  observations  qu'il  n'a  pas  tardé  .i 

avec  une  promptitude  singulière  les  faire,  il  a  reconnu  qu'un  cheva^ 

récoltes  de  grains  et  de  foin.  L'a-  seul  tiroit,  proportion  gardée,  une 
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phargebcaucoiip  plus  forte,  que  s'a  ce  qui  l'engagea  à  donuer  à  ses 

étoit  attelé  avec  plusieurs  autres;  charrettes  les  dimen^ons suivantes: 

Longueur.  •   •  •   .   •  »  5  pieds  i  pouce. 

Largeur 3  pieds  7  pouces. 

Hauteur.  .......  2  pieds* 

Pfeds  cubes. .  •   •   •  ^  35  pieds.  et  une  Traction. 

L'usage  qu'il  fait  de  oescbarrette^        i^.  De  la  construction  et  répa- 

s'étend  a  tous  ses  travaiix  ;  et  s'il  ratiQus.   >  v  ... 

portoit  sa  ferme  jusqu'à  400  qu  Soo 

àrpens-,  une  seule  de  plusjui  suffis  —  Le  ipteiuicir  pbjet^  à  cotisidé* 
r  oit  encore.  Il  charrie  avec  elle.,  foin  ^  rer  est  le  coût  primitif.  L'auteur 
paille,  fagots^ bois,  fumier, marne^  connoit  au  juste  les  dépenses  qu'oc- 
chaux,  briques  >  etc.;  elles  contiens  casionnent  la  construction  et  Ten^ 
nent  jusqu'à  10  coombs  de  b}é^  tretien  des  charrettes;— sa  ferme, 
(^environ  112  boisseaux  de  France)  tout  y  compris,  est  de  340  arpens, 
et  jamais  il  ne  leur  attèle  plus  d'ua  et  il  est  à  observer  que  le  charroi 
cheval  ou  d'un  bœuf.  de  ses  bois  forme  un  objet  consî- 

-considérables   que  la   sienne,    on  «^„/^  ««.^-^^^  A^\.r^x  ti\^  é^ 

11'en.ploie  également  qae  de  petite,  !X^^C^1  5i^oi?  .    «^ 

charrettes,  fi  a  va,  en  Irlande,  suf.  f".^  dengrai»  composé;  ce  qui 

lire  avec  elles,  dans  une  seale  an-  ^»'  occ?"onne    nn   double   Iran», 

née,  an  cbarroi  du  prodnitde  Soo  '^'\r^LZnr.U^.nJ.t*lT  '* 

^       j   uiJL   «.  ,1^  r^^  j^       •-•  marne  a  la  cour,  et  i  en  sortir  en- 

arpens  de  blé  et  de  3oo^e  prairie,  ,„j,^  ,    ^  ^^^^^  ^        , 

€t  au  transport  de  10,000  quintaux      i.       ^  xtz  •         » 

de  cbanx.  lia  é.é.  àus^  informé  que  f^'»."?»-  î^^anmoms  qu  on  en  cons. 

CuIIey,  de  Nortbnmberlaud,  r?m.      'V^  T^'«  '»''^.  ^*  P*"*  '  ^'^  *»"» 


transport  de  10,000  quintaux 

taux.  Il  a  été.  aussi  informé  que 

t/t*//c?r,  deNorthumberlaud,  rem-    ,  .         j  •       -       ^       - 

plitave^ellestouslestravauxqu^exi:    ^^^  ~  f  ^"?"  ^  sfT  '^t?  if  ^ 

*.^  en  f.^«    «„;  o«f  o^i^-â^i^o^f    P®»»;  «!  estuuant  chacune  d elles 

a  2^2  n\ 

i5i»  liv. 


^P  «;a  ferme    oui  est  exirêhiemenf     P®***»  ^^  estuuani  cnacune  demies 
ftendue!^  extrêtaement    |;  ^^^  ^^^^  ^  ^^^  j^  coûteront 


i|ai4  le  point  principal  est  de 

déterminer  si   les  charrettes ^..ti^  .   Il  ne  connoît  aucune  ferme  dç 

rées  par  un  seul  cheval>  doivent  même  étendue  dans  un  pays  à  gfain.^^ 

être  préférées  aux  obarriots  et  aux  qui  n'ait  besoin  au  moins  de  trqis  vôi» 

tombereaux  ;  le^  premiei's,  destinés  tures ,  et  de  trois  tombereaux  :  il  et) 

aa  tranliport  des  graine,  soi l  battus,  faut  même  en  général  un  plusg^and 

$oif  en.  paille  ;  et  les  seconds,  à  ponibre.  Evaluant  sur  le  t^ux  ac- 

celui  du  fumier,  de  Ja  marne,  etc.  tuel,  aipsi  qu'il  l'a  f^it  pour  ses 

1),  faut  entrer  éans  quelques  détails  charrettes>  le  chariot  à  56o  liv.  et 

ù  ce  sujet.  le  tombereau  à  264  liv. }  plus  la 
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voiture  légère  que  Ton  a  ordinaire* 
meal  à  i6o  liv.,  il  aura  : 

3  charîols i,68o  \iv. 

3  tombereaux  ♦   .   •      79a 
Voilure  légère.  •   •   .      144 

1  >     JW  ■ 

2,616 


Les  charrettes   ont 
coûté '  i^5i2 


Bénéfice^  •   ,   •   *    ^   1^104  Kv. 

En  suivant  la  même  proportion,  les 
réparations  se  monteront  encore  à 
40  pour  100.  II  n'y  a  donc  aucune 
comparaison  à  établir  sur  ce  point. 

z^.  Un  cheval  ou  un  boeuf,  at- 
telé seul  à  une  charrette,  peut -il 
traîner  une  charjge  plus  forte  que 
8*il  étoit  attelé  avec  trois  autres  à 
un  chariot?  -^  Les  charges  qu'il 
met  ordinairement  sur  ses  ch^r- 
Tettes.^  ne  laisseront  aucun  doute 
•ur  cet  article,  dès  qu'il  les  aur^ 
fait  connoître.  Quelques  uns  de 
ses  chevaux  (jui ,  il  y  a  dix  ans ,  ne 
yaloient  pas  plus  de  120  livres, 
font  facilement  ,  sur  des  routes 
montagneuses ,  sept  à  neuf  lieues 

Kar  jour  avec  une  charge  de  102 
oisseaux  :  un  de  ses  boeufs  en  ti- 
roit  jusqu'à  112,  d'où  l'on  doit 
conclure  qu'un  charriot  à  ^quatre 
chevau^l^  devroit  conduire  400  bois* 
seaux,  et  un  à  quatre  bœufs,  448  ; 
mais  il  résulte  des  recherches  qu'il 
a  faites^  que  la  plus  forte  charge 
que  l'on  puisse  traîner  sur  un  char* 
riot  à  quatre  chevaux^  e$t  de  225 
boisseaux^  et  sur  celui  à  quatre 
bœufs ,  de  280  :  comparant  en- 
s^ijto  Içs'.deux  charges  102  et  280 


VOI 

boisseaux ,  îl  trouve  '  qu'elles  sont 
dans  le  rapport  de  9  :  6  *4^  7  sap- 
posé ,  :  :  9  :  6.  La  différence  sera 
encore- très-considélrable;  mais  oa 
doit  faire^  attention  à  la  qualité  des 
chevaux,  ceux  de  ^es  voisins  étant 
en  général  meilleurs  que  les  siens. 
Il  n*a  jamais  recherché  la  finesse 
des  chevaux,  qu'il  regarde  comme 
une  sorte  de  luxe  entre  les  culti- 
vateurs ,  luxe  qui  commencei  à  ne 
plus  être  aussi  commun  ;  mais  si 
on  n'a  en  vue  que  de  bons  atte- 
lages, la  comparaison  ne  sera  plus 
soutenable^  et  on  reoonnoîtra  une 
différence  comme  de  9 :  5. 

Fendant  plus  de  dix  ans ,  ses 
charrettes  ont  été  un  objet  de  dé^ 
rision  et.  de  plaisanterie  parmi  les 
fermiers.  Plusieurs  fois  ,  ils  l'ont 
fort  iimusé  par  les  objections  qu'ils 
lui  faisoient.  Un  cultivateur  en 
grand  sentit  bien  tous  les  avantages 
qu'il  retiroit  de  leur  usage, lorsqu'il 
li)i  offrit  an  pari  que,  malgré  son 
^ntière  confiance  dans  ses  voitnreSi  * 
il  n'osa  accepter.  Il  lui  proposoit 
(Je  charger  sa  voiture  d'engrais , 
tellement  que  cinq  chevaux  ne 
pussent  la  mouvoir,  quelque  peba 
qu'il  se  donnât  pour  exeiter  lears 
efforts,  et  d'en^cond^iri»  ensuite  la 
même  quantité  avec  facilité,  en  U 
répartissant  sur  quatre  charrettes. 

Un  autre  fait,  selon  lui,  doiteur 
core  contribuer  à  faire  reconnoitre 
la  supériorité  des  charrettes.*  Oa 
voit  tous  les  jours  les  charges  énor< 
mes  de  charbon  de  terre  que  de 
pauvi^es  gens  conduisent  de  com- 
mune en  comtaune,  avec  an  seul 
cheval,  ou  une  couple  d'ânes. 

3^.  Transport  dttjbùi  el  de  la 
paille,  -t-  Ceux  qui  sont  d'accord 
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Mr  les  aviAtagM  qa^on  vieot  de 
développer ,  trouveront  les  ohar* 
rettes  défectueuses  pour  les  trans- 

Eorts  des  pailles  et  des  foins  >  danr 
^  temps  de  la  réeolte  ;  maii  Toung 
ae  sait  trop  mr  quoi  ils  *se  foudenti 
Lorsqu'on  a. fixé  leâ  ridelles,  elles 
forment  wi  carré  de  huit  piedtf 
quatre  ponces  de  Jong  ,  sur  cinq 
pieds  neuf  ponces  de  large»  Or /un 
charriot  du  Suffbik ,  également 
avec  ses  ridettes^  ne  comporte  qtie 
quinze  pieds  de  long)  sur  cinq  de 
large  ,  ou  soixante  -  quinze*  pieds  * 
carrés ,  ce  qui  fait,  d'après  le  nom- 
bre qu'on  emploie  orainaiirement, 
vingt-cinq  pieds  carrés  pour  chaque 
cheval.  Supposé  même  qu'on  ne  se 
serve  que  de  deux  ehevaulc  ^  il  n'y 
auroit  encore ,  pour  chacun  d'eux,, 
que  trente^sept  pieds  et  demi  car- 
rés >  au  lieu  ae  quarante- sept;  ce 
qui,  dans  tous  les  cas,  présente  une 
plus  grande  superficie  de  dispo- 
nible. Maintenant,  qu'un  homme 
s'ocicnpe  à  la  conduite  dîme  char- 
rette ,  ou  deux  à  celle  de  deux 
charrettes ,  il  est  facile  de  roir 
qu'ils  feront  autant  d'ouvrage  que 
s'ils  avoient  des  chartiots  ;  puisque 
un  ouvrier,  quelle  que  soit  la  gran- 
deur de  la  voiture  qu'il  mène ,  ne 
peut  pas  faire  plus  que  travailler 
continuellenient.  La  célérité  est  le 
point  essentiel  ;  et  on  lobtiendra  f 
puisqu'on  emploiera  une  voiture 
plus  petite  et  une  charge  moins 
conndérable  ;  et  n'est  •  il  pas  cer- 
tain qu'ttoe  charrette  légère  vous 
permettra  de  faire  plus  de  voyages 
qu'un  charriol  pesant  et  embar- 
rassant ?,•• 

Il  se  présente  encore  ici  de  nou- 
veaux   avantages  ,    qui    méritent 
Tome  X, 
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d*é(re  observés  sous  deux  rapporl5. 
Oafixe  la  chargé  dé  la  charrette 
avec  une  corde  :  cette  opération 
ne  demande  qu'un  instant,  et  ne 
prend  pas  la  dmquième  partie  du 
tempis  qull  fkudroît  pour  là  faire  k 
un  charriot.  Arrivé  an  lieu  où  l'on 
Construit  h  inéule ,  le  foin  où  U 
paille  se  décbargent  de  la  même 
maniète  que  si  cétoit  de  la  terre 
ou  du  fumier.  Un  ouvrier  ôte  la 
clavette  k  laquelle  la  corde  es^ 
astreinte ,  et  il  dirige  la  chars'e  dans 
sa  ehnte  kiir  la  n^ulé.  C'est  de  cette 
manière  que  l'on  forme  toutes'Iés 
meules  en  Irlande;  mais  on  né 
gagne  pas  absolument  pat  dette 
méthode,  qui  ne  peut  être  employé^ 
qu'autant  que  les  meules  ne  sont  pas 
parveuiies  k  une  tettaine  hauteur. 
On  voit  qde,  par  là^  un  homme  actif! 
qui  soigne  les  intérêts  de  son  maître^ 
peut  conduire  tout  le  ti^avail  qui 
ne  restera  pas  interrompu  un  seul 
mometit  ^  s^il  tient  tout  son  monde 
à  l'ouvragé. 

Voici  encore  un  fait  aussi  con- 
vainquant, dit  M.  Voung ,  qu'un 
fait  puisse  l'être.  Chaque  année,  il 
convient  d'un  prix  fixe  pour  faire 
sa  récolte,  à  tant  par  arpent,  au 
moyen  de  quoi  on  se  chargé  de 
moissonner^  Ker,  charger  et  con- 
dtlire  les  gerbes.  H  *  n'a  personne 

{>our  aider  à  décharger  la  voiture 
ors  de  son  arrivée  à  Ta  ferme,  soi^ 
principe  étant  de  ne  pas  entrete- 
nir de  domestique  pour  ces  sortes 
de  travaux.  Si  cependant  les  ou- 
vriers avoient  trouvé  du  désavan- 
tage à  se  servir  de  la  cfcarrette  , 
ils  n'anroient  pas  manqué  de  s'en 
plaindre  à  chaque  récolte ,  et  d'exil 
ger  des  indemnités*  La  première 
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année  qu'il  en  fit  iwige,  iU  i^^  ^ 
cgn tentèrent  pa9    de  ^se    récrier, 
contre  cette  innovation  ;  m^is  cn#, 
core  ils  se  plaignirent  violemment. 
XJii  matin,  il  trouva  sar, un  4ç^$eft 
çiifimpâ  un  charriot  que  :  cbargeoit. 
son  journalier  qui  Tavoit  emprunté 
pour  tout  le  temps  qu(^  dureroit 
la  moîssson^  Le  jour  suivant,  pajD 
une  expérience  qu'il  fit,  il  mit  fin 
à  leur  .  mécontentement  :  il*  leur 
dit  que  s^ils  pouvoient  lui  démour 
frér  la  possibilité,  de  transporter/ 
plus  promptemèïit  avec  un  Crbarr 
-fiqi  qu'ayéc  une  charrettç ,  le  pro- 
duit d'un  arpent, il  adopleroit  çur*- 
le-cliamp     1  usage  pour  lequel  ils 
étoient  si  portés ,  et  qu'en  outre,  il 
les  réconipenferoit  du  temps  qu'iU 
auroieut  perdu  à  faire  cet  eç^ai  ; 
niais  aucuu  ne  réclan)a;et^  depuis 
celte  époque  ,    jusc[u'aujdurd'buii, 
quoique   chaque   aimée  il.  occupe 
de  nouveaux  ouvriers ,  aucun  ne 
lui  a    adressé    la  moindre  plaiutf) 
contre -ses  charrcKes  qu'il  appliqua 
à.  tous  les  servie^  de  la  ferme. 

4**.  De  la  conduite  de  la  char'» 
Tette.  —  On  lui  a  objecté  que  la 
peiue  de  conduire  toutes  ces  char- 
rettes, occasionnoit  des  embarras 
et  des  dépenses.  Il  ne  soutient  pas. 
que  les  frais  de  conduite  n'en 
soient  pas  plus  considérables  dans 
aucun  cas;  mais  il  dit  que  chez 
lui  il  n'en  ressent  pas  d'augmenta^ 
tion.  Le  service  qu'exige  un.  char* 
riot  varie  ;  à  cet  égard ,  il  a  le 
même  avantage.  Souvent  il  a  en- 
voyé aux  champs  quatre  char- 
rettes avec  deux  hommes,  autant 
avec  un  homme  et  deux  ehfans  ; 
trois  avec  un  homme  et  un  enfant. 
Si  donc  il  y  a  ici  quelques  diifé- 
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rénce,  elles  ne  peuvent  être  que 
tj[;ès-légèjfes; 

5°.  Des  accidens  qui  minnennent. 
—  Si  l'une  des  roues  d'un  charriot 
casse,  tout  tatlelage  se  trouve* 
arrêté ,  et  t1  eh  résulte  une  longue 
perle  de  temps.  Si>  au  contraire, 
cet  accident  arrive  a  une  roue  sur 
cinq  ou  six  charrettes,  la  charge 
se  répartit  sur  les  autres ,  et  la 
perte  devient  presque  insensible. 

6^.  En  considérant  cette  inno- 
vation de  plus  près ,  qael(|ties  per- 
sonnes-on  trouvé  un  défaut  dans 
la  larg^^ur  .des  jantes  de^  roues, 

3ui  n'est  que  de  deux  pouces  et 
emi)  trois  au  plus;  mais  elles  sont 
dans  Terreur  :  car  si  ,  pour  un 
oheval  >  la  largeur  de  la  janté  est 
de  deux  pouces  et  demi ,  il  s'en- 
suivroit  que  pour  huit,  elledevroit 
éirede  vingt  pouces;  or,  elle  n'est* 
que  de  neuf  pouces  pour  un  char- 
riot trainé  par  un  tel  attelage  ;  et 
quand  même  cette  dernière  lar- 
gev^r  de  neuf  pouces  existeroit  pour 
fes  charriots  à  quatre  chevaux, 
celles  des  jantes  des  roues  de  ces 
charrettes  seraient  encore  propor- 
tionnellement plus  fortes. 

7^.  La  division  de  l'attelage , 
sans  avoir  égard  à  la  voiture  par 
elle  -  même ,  forme ,  suivant  Jui , 
l'avantage  principal.  Il  a  souvent, 
pendant  ses  voyages  ,  causé  avec 
des  rouUers  qui  conduisoient  des 
attelages  de  huit  cheveux  :  les  plus 
intelligens  lui  ont  dit  que  toute 
l'habileté  d'un  conducteur  cbnsis- 
toit  à  faire  tirer  tous  ses  chevaux 
avec  une  é^ale  forcle.  Mais  il  se 
trouve  toujours^  un  ou  deux  che- 
vaux paresseux ,  noh  qu'ils  se  ré- 
servent pour^  s'epaployer  avec  plus 
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de  Vigueur,  si  les  circonskmee^ 
Texi^oieot^  Biais^quh^onf  priv^ 
de  toute  activité  ^  et  refnseQt  aînsî 
de  partager  le  &rdeau  common  ; 
d'autres,  en  mêmeiempst  remplis 
de  feu,  tirent  plus  que  les  autre^v 
et/^se  ruinent 'ainsi.  Le  voitnrier 
doit  donc  veiller  à  ce  que  chaque 
cfaeval'tirë  Une  charge^égale.  Mais, 
ce  qui  exige  une  attention  conti-^' 
Duelle  ne  peut  être  rempli  quMrapar« 
&itement  :  beaucoup  de  conduc tentai 
sont  négUgens,  et  dès  lors  Tattelage 
souffre.  La  charrette  pare  à' tous  les 
ineonvéniena  ;  pour  peu  que  roo 
znetle  d'attention  dan^  la  réparti^ 
tion ,  chaque  charge  se  trouvent 
égal^  et  proportionnée  à  la  force  du 
cheval ,  qui ,  agissant  seul,  sera  con- 
traint de  la  traîner.  ^ 

.  8^.  La  hauteur^  dev  roues  des^ 
charrettes  ajoute  &  la  force  de» 
chevaux  ;  avantage  que  ne  pré- 
senteront jamais  lesobarriots,  qùi^ 
pour  faciliter  à  tonrner ,  ont  tou- 
jours les  roues  de  devant  plus 
basses  que  celles  de  derrière.  Le 
cheval  de  .devant  est  le  seul  de 
tout  l'attelage  oui  soit  placé  au 
centre  du  charriot ,  à  moms  qu'on 
n'ait  de  fausses  chaînes  pour  atte- 
ler les  autres,  le  seul  moyen  de 
prévenir  cet  inconvénient ,  mats 
qui  ne  détruira  pas  encore  cetui- 
qu'afyportént.  les  ronres  basses.  U 
n'est  pas  étonnant  que  des  chevaux 
traînant  une  voiture  montée  sur  des 
roues  de  cinq  pieds  de  diamètre , 
aient  plus  de  force  que  ceux  qui 
tirent  celles  qui  n'ont  que  quatre  ' 
pieds  de  hauteiur. 

9^.  Il  est  &cile  de  voir,  et  cette 
remarque  a  été  faite  souvent  ^ 
ga*une  voiture  dont  la  conatruc- 
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fion  est  solide ,  comporte  moîn* 
d*éténdue  ,  ert  plus  facile  '  à  coiT 
duire  que  celle  construite  d'après[ 
les  principesr  opposés  :  il* n'y  a,  à 
cet  éjgard>  aucune  comparaison  S 
établir  entre  le  charriot  et  la  çBkr- 
rette  à  un  cheval.    '^-   ''   " 

lo'*.  Quant  è  la  pesantijur  dtr 
charriot  et  de  la  chàrréf  fc#,  cafculée' 
relativement  à  là  charge,  l'avan- 
tage est  beaucoup  en  faveur  de  là 
dèrniëre.  Un  charriot  à  roues  basses 
qui  porte  vingt-cinq  coombs  de  blé: 
(environ  280  boisseaux)  pèse  vingt- 
cinq  quintaux,  ou  un. quintal  par 
coomb  ;  une  charrette  qui  porte 
neuf  coombs,  (environ  102  b6is« 
seaux)  ne  [)èse  que  cinq  quintaux  l 
ou  un  peu  plus  d'un  dienii-quintal 
par  ooorobi 

'  !!•.  Il  est  facile  de  concevoir 
que  lés  charrettes  contribneroient 
k  la  consèrvatioil  àes  routes  ,  si 
leur  usage  devenoit  général.  Tous 
les^  rapports  faits  à  la  chainbro 
des  communes,  tous  les  mémoires^ 
publiés  à*  eé  sujets  sont  d'accord^ 
sur  ce  t>oint  :  ils  sont  fous  d'avis* 
qu'il  sera  toùjburs  impossible  de 
tenir  les  chehiins  en  bon  état,  tant' 
qu^l  sera  permis  aux  routiers  de" 
ti-aînéi»  sur  leurs  charriots  des' 
charges  aussi  énormes.  Le  parle- 
ment, convaincu  de  cette  vérité,' 
rendit  plèsiéui^  lois  qui  presciri'-'^ 
voient  de  diminuer  les  chai'ge^,  et 
dé  donûér  plus  de  largeur  aux 
jantes  ;  mais  l'expérience  a  défaion- 
tré  que  ces  deut  moyens  étôiëtit 
insuffîsans.  Il  n'en  est'  qu'un  settl 
de  certain  pôuf  atteindre  à  ce  but 
désirable  :  il  cons'ïsté  à  prohiber 
les'  attelages  nombreux.  Quil  isoit 
permis   a  chacuù^  en  payant  uà 
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ibible  ^é^g^,  de  traîner  sur   la  qm  est  dû,  coinne  je  Tai  remarqué 

aharreite  à  un  cbaval  toui  kn  fiur^  lors  de  mon  voyage  dans  eelte  île, 

deaux  qu'il  lui  plaira  ;  mais  que  h  Fusag^  des  charrettes  à  un  cbevaL 

la  cbar^  pour  deux  obevaux  soit  On  éeonomiseroii  plusieurs  mil- 

détenmuée,  et  le  droit  augmenté;  Kons^ fi desréf^emensétoienf  portés 

que  celle  pour  quatre  soit  déter«  de  manière  à  eneonrager  l'emploi 

minée,  et  le  droit  proportionnelle^  des  charrettes,  et  â  gêner  celui  des 

i^ent  augmenté,  et  que  cç  der-  elHirriots. 

çier  ailiis  toujours  en  croissant,  de  Nous  n'avons  point  fait  d'expé- 

sorte  qu'il  supplée  à  toute  défense  riences   précises  du    service   des 

que  l'Qn  pourroit  porter  contre  petites  voitures  à  cm  cheval ,  corn* 

les  charges  trop  considérables.  Si  pacé  avec  celui  des  charrettes  atte- 

Ton  snivoit  un  tel  plan,  on  ne  tar*  lées  de  trois  ou  quatre  chevaux, 

deroit  pas  à  reconnoitre  les  beu-  Cependant,  quand  nous  avons  été 

reux  efiets  qu'il  produiroit  sur  nos  dans  le  cas  de  nous  servir  des  pre- 

routes.  mières  pour  rentrer  quelques  res« 

On  a  beaucoup  favorisé,  en  dir  tes  de  récolte,  soit  en  \A6,  soit  en 
minuant  le  droit  de  péage,  les  {barrage,  ou  pour  transporter  quel- 
larges  et  forts  bandages  des  roues;  ques  riches  engrais  dans  des  clos 
mais  te  moyen  est  tout  aossi  noi-  a  chanvre ,  nous  avons,  constam^ 
sîble ,  et  ces  baipdages  éera^r^nt  ment  observé  qu'un  sed  cheval 
1pU)ours  les  caillQUX  avec  lamêoM)  tratnoit  constamment,  sans  géne^ 
promptitude  qpe  les  roues  cout  un  poids  fort  ajn  dessus  de  celui 
vertes  d  uu  fer  étroit.  Si  les  routes  du  tiers  ou  du  quart  de  la  charge 
4ont  délabrées,  cela  provient  de  d'une,  grande  voiture  tirée  par 
ce  que  les  pierres  que  l'on  y  ré*  Irob  ou  par  quatre  chevaux.  Il 
pana,  soqt  aussitôt  réduites  eU:  nîest  pat  douteux,  en  efiat,  que  la 
coudre  et  enlevées  pa^  les  vents,  parfaite  réunion  des  forces  n'est  ni 
Qu  converties,  ei^  boue.  Je  me  suis  constante ,  ni  même  d'une  longue 
d'ailleurs  convaincCt ,  poursuit  M.  durée  dans  les  attelages  à  plusieurs 
Young ,  en  suivant  dans  sa  marche  ohevaux ,  et  que  leur  accord  dans 
nncharxiot  dont  les  jantes  des  roues  ra:cti(m  de  tirer  est  d'autant  plus 
étoient  éti;oites,  que  le  large  ban-  rare,  q^elesbétes  de  l'attelage  sont 
da^e  produisit  un  bien  plus  mau-  en  pkis  grand  nombre. 
Vais  effîît^  en  pulvémaot  tout  ce  Cette  obserratioB  en  favenr  des 
qu'il  repçonjtroit.  petites  voitures  nons  conduit  i  en 

Pour  que  iiechercfae  de  qc[ genre,  décrire   ici  une  très -ingénieuse  , 

c^est  dans  les  faits  s^uls  que  Ton  très -commode,  et  très -utile.  On 

dioit  e^ercher  k  pwiei:  qu^ques  remplois,  dans  les  travaux  publics 

lumières.  Les  rou^e^dlflande  ont,  dqmis  environ  trente  ans;  ma» 

pour  l^ur  cqnfçcCioBt,.  coi^  bfwi;  elle  est  trop  peu  connue  des  cnlti- 

coup  moins,  qp^  QC|)Iw  d'4A)gle»  vatenrs  q{H  pourraient  en  tirer  les 

terre,  et  ^él^mfoins eUes.sont  par^-  plosgrands tervices,  surtout  pour 

failement  mieux  cpnserv4^i  V  ce  le  tecrotago-  dbs  champs  et  des 
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^gvM  9  pour  en  extirper  les  plus  denr.  F  Essieu  qui  ttateirse  le  iaU 

grosses  pierres  >  pour  rentrer  la  Keo  de  la  caisse.  66  Rendes  |ifor- 

récolte  de  eertains  Fruits  9  tels  que  tant  un  mètre  sept  décimètres  de 

les  noix,  les  amandes 9  les  cbatai*  hauteur^  peur  facWter  le  mouye* 

gnes,  etc.^  et  pour  transporter  au  ment  de  oaseule  lorsqu'on  6te  le 

marché  les  racines ,  les  salades  et  crocbet  La  caisse  se  renverse  en 

\e$  gros  légomes.  Elle  est  tont  à  arrière,  sans  qu6  ses  bords  supé* 

la  fois  solide  et  léçère,  une  femme,  rieurs  toucbent  la  terre  ^  voycM 

un  enfant  de  qnmze  ans  peuvent  ^g.  3.  La  -  figâre  4  répréseiAê  la 

également  la  charger  et  la  déchar-  caisse  vue  delaee  ^  avec  une  partie 

ger  ;  et  le  poids  de  eette  charge  de  l'essieu  qui  la  tràverseu  H  Bâtis 

n'est  pas  supérieur  aux  forces  d'un  de  la  caisse  avec  le  lien  de  fer 

bon  âne.  Cette  voiture  est  le  camion  placé  aux  extrémités  pour  la  ren* 

prismatique   à  bascule  ,  nommé  dre  plus  solide.  I  Flanche  attachée* 

perronet  y  du  nombre  de  Fauteur*  simplement  au  bâtis  avec  des  cloiks. 

€e    célèbre    ingénieur   l'employa  Wig.  5.  Détail  du  bâtis  de  la  caisse, 

ayee  le  plus  grand  succès  à  la  cons^  K  Pièce  du  fond.  L  Moutans  desf 

traction  du  pcHit  de  Neuilly.  deux  iàcés  pour  ta  hauteur  de  la 

Ce  camion  ou  poronet  contient  caisse*  M  Autres  moutans  des  den« 

environ  deux  mètres   trois  déci-  côtés  A|||a  caisse ,  et  qui  sont  tra^ 

mètres  cubes  de  terre,  et  coûte,  verséiwar  l'essieu, 
pour  fourniture  et  main-d'cBuvre ,        Cbjpe  cultivateur  d'une  graïid'e* 

environ  de  cent  trente  à  cent  qna-  exploitation, ^Ibux  de  se  procurer^ 

raaté  francs.  Un  cheval  le  condait  tous  les  moyens  qui  peuvent  coi^^ 

aisément  sur  toutes  les  pentes  ;  sur  courir  au  pc^fcfetionnement  de  soii 

un  terrain   uni  un   cheval  mène  art,  doit  être  pourvs  sans  doute 

deux  camions  liés  ensemble^  l'un  des  différentes  voitures ,  et  dé  la 

derrière  l'antre  ;  sur  un  plan  in*  quantité  d-animaux  de  trait  néces*- 

diné  un  seul  cheval  en  peut  mener  saires  à  sa  culture  ;  mais  combien 

jusqu'à  trois.  Sa  grande  légèreté  il  serœt  aussi  à  désiter  qu'il  eût  à 

ini  permet  de  passer  dans  les  routes  sa   disposition  un   dyncùnamètre. 

les   plus  difficiles  ;  la   décharge  Ce  mot  signifie  mrst/re  dSr^^rrM 

s'fexécute  avec  la  plus  grande  vi*  ei  de  la  piUésanoe,  Ce  précieui^' 

tesse  ;  et  le  camion  reprend  de  lui<- .  instttiment  de  physique  5  inventé 

même  son  équilibre  lorsqu'il  s'est  par  lé  citoyen  É£gnier\  demeu*  ' 

vidé.  Voyez  pour  sa  forme  et  ses  raot  a  Paris  ^  maison  des  Jaeobina,^ 

f  reportions  la  planche  vj  figure  w  rue  dtf  Bac ,  est  employé  avanta^ 

lan   du  camion  vu    en  dessus,  geusement  pour  jug^r  de  la  forée* 

A  A  Brancard;  BB  Traverse  d'as^  desbétesde  trait,  ponr  essayer  et^ 

semblage.   C  Autre  traverse  qui  comparer  celle  <Fun  ohev»  rela»' 

sert  d'appui  à  la  caisse.  D  Crochet  tivement  à  un- antres  dMn  bmuf  y  * 

en  obatne  qui  tient  la  caisse  immo-  dhm  mukt  avec  oeHe  dés  autres 

bile  9  telle  qu'on  la  voit  de  profil  animaux  de  la  même  espèce ,  ou 

j%,  1.  £  La' caisse  vue  en  profond  même  des^  attelages  entiers  i<»rmés 
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des   «lémes  espèces   d^animaux  ^  cuivre  de  laitoB  C,  montée  sor  le 

comparés  aux  >aUelages  des  autres  ressort   vu   géoméfralement.   Sur 

espèces.  (^eUe  niachlne  fait  con-  cette  plaque  sont  gravés  deux  a)*cs,   *. 
Dottre  jusqu'à  quel  point  Iç  secours  '  Tiin  divisé  en  mjriagrainmes ,  l'aq-  r 

des  roue.<^  bien  faites  et  bien  mon-  trè  en  kylogrammes.  Chacun  de  ces 

tées  favorise  le  mouvement  d'une  deux  arcs"  est  encore  divisé  par  des   > 
voiture,  jet  quelle  est  sa  foroed'i-/' points  qui  expriment  des  livres  ,  : 

n^rticf  en  proportion  de  sa  charge,  poids  de  marc  ;  et  tons  ces  degrés 

Par  elle,  on  apprécie 'ce  que  la  ayant  été  exactement  évmlués  par 

pente  d'une  montagne  donne  de  des  poids  justes,  il  en  est > résulté  ^ 

irésistance  au  tirage;  on  juge,  si  une  que  tous  les  dynamomètres  de  ce  '- 

voiture  est  trop  ou  trop  peu  qhar-  genre  peuvent   être  comparables  *. 

gée  en  proportion  du  nombre  des  entre  eux.  Quand  il  existeroit  quel-  ^ 

animaux  qu'on  peut  y  atteler ,  et  que  différence  dans  la  force  des 

de.  la  ^cilité  ou  de   la  difEculté  ressorts,  alors  la  division  n'en. se*  - 

que  présente  le  chemin  qi^'ils  doi*  roi t  que  plus  ou  moins  rapprochée;  * 

y^nl  parcourir*  mais  tous  les  degrés  auroient  tou*  • 

^Lç.   dynamomètre    du    citoyen  jours  la  même  valeur,  puis(|u'iU: 

jiegnier  ressemble  à  peu   près  ,^  spnt  Texpressipn  des  poids  qui  <nit' 

p9r  Sia.  forme  et  s^a  grandcttrt  à  un  servi  à  liss  former.  D'où  il  suit  qae>  » 

graphomètre  ordinaire.  Tjft€S$OTt  cette  machini^  peut  encore  servir 

ployé  en  ellipse  de  trente^deifllL  cen-  pour  faire  juger  à  fœil  le  rapport 

limètres  de  long   (  12   pouces),  des  nouveaux  poids  avec  les  MÏh 

porte  au  milieu  de  sa  longueur  un  ciens.                                         ^  '    : 

demi-cercle  en  cuivre  sur  lequel  D.  Petit  support  d'aeier^  ajnst^ 

sont  gravjés  les  degrés  qui  expri-  comme  le  premier  à  l'autre  bran* 

iqiçnt  I9  pçissance  agissante  sur  le  che  du  ressort ,  et  fendu  à  four-* 

ressort.  , L'ensemble  dç  cette  ma-,  chette   vers  ison   extrémité  supé- 

chine,  qui    ne   pèse  qu'un  kilo-  rieure ,  pour  recevoir  librement- 

gfran>9ie^ environ  a  livres)  9 oppose  un  petit  repoussoir .  en  cuivre  E, 

néanmoins,  plus  de  résistance  qu'il  qui  est  maintenu   par  une  petite 

n'en  faut  pour  estimer  l'action  du  goupille  en  acier.  Le  développe* 

ch^yal  lopins  i;Qbuste.,  ment  de  ce  mécanisme  est  vu  de 

Voyez ,  plaupbie  29  •  sa  forme  grandeur  par  la  figure  H. 

et    cellft  ,des    différentes    parties  F.  Aiguille  en  acier  >  légère  et 

qui  le  composent.  A.  Ressort  ellip-  élastique  ^  fixée  à  son  axe  par  une 

tume  vu  en  perspective  9  recou-  vis  au   centre  du   cadran.  Cette 

vert  d'une  pe^u  pour  ne  pas  blés-  aiguille  porte  une  petite  rondelle 

sçr  Los  niains  de  |a  personne  .<]pii  de  peau  ou  de  drap  collée  sons 

essayis  la  force  de  son  poignet.  B.  la  patte  G. ,  afin  d'en  rendre  le 

Support  d'jacier,  ajusté 3olidement,  frottement    doux  ,    uniforme    et 

à!p§tt(3,et  à  vis^  à  une  des  branches  presque  insensible  sur  le  cadran» 

d^  ressort  f  pour  maintenir  une  ,  Cette  aiguille  est  terminée  par.  ua 

plaque fo]^9{mt le  demi-cercle^  en.  index  double ,  qui  dert  tout  à  b^ 
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fins  pour  le  premier  arc  de  divûnon 
et  pour  le  secon^. 

Le  premier  arc  divisé  en  my- 
rîagrammes  et  par  des  points  qui 
expriment  lo  liv.  poids  de  marc , 
9ert  pour  toutes  les  expériences 
^ui  obligent  le  ressort  à  s'allonger 
par  son  grand  axe,  comme  cela 
arrive  lorsqu'on  essaie  la  force 
des  reins  ;  en  un  root  pour  toutes 
lès  épreuves  qui  exigent  de  tirer 
le  ressort  par  ses  denx  coudes. 

Le  deuxième  arc  divisé  en  ky- 
logrammes ,  et  par  des  points  qui 
expriment  des  livres  poids  de  marc , 
est  destiné  pour   les  expériences 

aui  compriment  les  deux  branches 
u  ressort ,  comme  dans  les  essais 
sur  la  force  des  mains. 

'  J-  Petite  plaque  de  cuivre  qui 
recouvre  le  mécanisme  pour  le 
préserver  des  chocs.  Celte  petite 
plaque  poji^^e  aussi  ua  arc  de  di** 
yision  dojat  les  dcgrés^orrespon- 
dent  à  ceux  d\x  premier  arc  de  la 
machine  ;  et  par  le  je^  d'un  petit 
index  qui  est  sous  oette.  plaque^  on 
j[iige  de  tous  les  mouvemens  du 
ressort. 

.  K.  Ouverture  percée  à  la  plaque 
de  recouvrement ,  pour  faciliter 
Ip  passage  d'un  petit,  tourne -vis  ^ 
afin  de  serrer  ou  oesserrer  l'aiguille 
convenablement. 

L.  Paillette  de  laiton  éeroui, 
portant  une  chape  comme  celle 
des  aiguilles  de  boussole ,  dans  la- 
quelle joue  le  pivot  inférieur  du 
fevier  qui  repousse  l'aiguille.  Cette 
paillette ,  faisant  ressort,  peut  cé- 
der à  une  fauëse  impulsion  ou  à  un 
ehoe^  et  empêcher  la  rupture  du 
mécanisme  H  et  de  son  pivot. 
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M.  Crapaudine  rivée  sûr  '  la 
plaque  de  recouvrenâent ,  dans* 
laquelle  roule  le  pivot  supérieur 
du  levier. 

N.  N.  N.  Petits  piliers  cylindri- 
ques sur  lesqpels  pose  la  plaque  de 
recouvrement  qui  y  est  fixée  par 
trois  vis. 

O.  Crémaillère  en  fer,  rivée,  sur 
Tempatement  de  laquelle  on  posa 
les  pieds,  quand  on  veut  éprouver 
la  force  de  son  corps  ou  de  ses 
reins. 

P. Poignée  double, en  bois,por« 
tant  un  crochet  de  fer  qu'on  fient 
dans  ses  deux  mains ,  lors  des  ex- 
périehces  sur  la  force  du  corps. 

Q.  Crochet  de  fer  pour  accro- 
cher au  coude  du  ressort  et  à  une 
corde  nouée  à  un  palonnier,  lors^ 
qu'on  veut  essayer  la  force  des 
animaux  de  trait. 

R.  Manière  de  tenir  le  djna* 
Dtiomètre  pour  connoitre  La  force' 
des  main^. 

S.  Position  d'un  honame  qui 
essaie  la  force  de  ses  reins. 

T.  Disposition  du  dynamomètre 
pour  connoitre,  soit  la  force  d'un 
cheval >  ou  de  toute  autre  bête  de 
trait ,  soit  le  poids  d'un  fardeèiu  à 
tirer. 

On  essaie  la  force  musculaire 
des,  bras  ou  pour  mieux  dire  la 
force  des  mains ,  en  empoignant 
les  deux  branches  du  ressorf  le 
plus  près  du  centre,  comme  on  lé 
voit  par  la  fig,  R ,  de  manière  quo 
les  bras  soient  un  peu  tendus  et 
inclinés  en  bas,  à  peu  près  à  Fan-' 
gle  de  45  degrés.  On  h  remarqué 
qae   l'on   pressoît   ordinairement' 
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plus  de  la  main  droite  que  de  la 
main  gauche,  parée  croe  la  pre* 
mière,  plus  exercée  que  la  seconde, 
donne  aux  muscles  du  bras  droit 
plus  d'extension; aussi  un  forgeron 
a-t*il  beaucoup  plus  de  force  dans 
les  mains  qu'un  perruquier.  On 
peut  croire  que  cette  différence 
e^t  près  de  moitié.  En  général ,  un 
homme  dont  les  muscles  sont  bien 
prononcés,  est  plus  fort  que  celui 
qui  a  des  membres  charnus  comme 
ceux  des  femmes.  Ce  n'est  pas  qu'il 
n'y  ait  des  femmes  très-fortes;  mais 
leur  force  moyenne  pent  être 
équivalente  à  celle  d'un  jenne 
homme  de  quinze  à  seize  ans;  c'est- 
à-dire  i  peu  près  aux  deux  tiers 
de  la  force  des  hommes  ordinaires. 

Il  ne  faut  pas  juger  de  la  force 
des  hommes  par  celle  de  leur 
poignet  ;  car  on  en  a  vu  presser  le 
ressort  du  dynamomètre  en  valeur 
de  70  kilogrammes  (  143  liv.)  et 
ne  pas  pouvoir  soulever  un  pareil 
poids,  tandis  qu'on  soulève  ordi* 
nairement  une  masse  dW  poids 
double  de  celui  indiqué  par  la 
pression  des  mains. 

Pour  essayer  la  force  des  reins, 
on  place  sous  les  pieds  Tempête- 
ment  de  la  crémaillère  O  ;  on  passe 
k  Tun  des  crans  de  cette  crémaiU 
1ère  un  des  coudes  du  ressort  ; 
Taulre  cpude  s'adapte  au  crochet 
que  l'on. tient  dans  tes  mains.  Dans 
celte  posilion  on  est  d'à -plomb 
sur  soi-même;  seulement  les  épau« 
les  sont  un  peu  inclinées  en  avant , 
)X).ur  ppv^vçâri  en  se  redressant, 
tirer  le  ressort  avec  tonte  la  force 
dont  on  est  capable.  Dans  celte  si- 
tualion,  représentée  par  la  fig.  3. 


VOI 

on  peut  soulever  on^grand  poids; 
sans   être    exposé    aux   aocidens 
qu'un  efibrt  pourroit  occasionna 
ai  on  prenoit  une  position  gênée  ; 
mais  dans  celle-ci  tous  les  mus- 
cles peuvent  agir,  sans  inconvé* 
ment,  avec  la  plus  grande  exten- 
sion«  On  a  vu  des  hommes  vigoa- 
reux  agir  sur  le  dynamomètre  ea 
valenr  de  3^  myriagramnies    ou 
755  liv.  ;  mais  le  terme  moyen  du 
maximum  de  la  force  des  falommes 
ordinaires  se  réduit  à  la  valenr 
de  13  myriagrammes  ou  265  liv. 
Les  hommes  diffèrent  bien  plus  en 
force  qu'en  taille ,  puisqu'on  Voit 
des  portefaix  porter  jusqu'à    dix 
quintaux,  tandis  qu'il  est  d'autres 
hommes  en  état  ae  santé  et   du 
même  âge ,  qui  ont  de  la  peine  à 
porter  un  cent  à  la  même  aistance 
et  avec  la  même  vitesse. 

Comme  c'est  sur -tout  i^.  pouf 
connoitre  Ja  force  des  chevaux  et 
celle  des  entres  bêtes  de  trait  ; 
a!^.  pour  être  à  portée  d^établir  une 
juste  proportion  entre^leur  force 
et  le  poids  sur  lequel  elle  doit  agir, 
sans  qu'il  y  ait  surcharge ,  et  afin 
cependant  que  la  charge  soit  com- 
plète, lès  ôirconstances  du  che- 
min à  parcourir  prises  en  consi* 
dération  ;  3^.  pour  obtenir  enfin 
des  notions  positives  sur  les  dif- 
férens  degrés  de  mobilité  des  dif* 
férentes  voiturtes,  que  le  dynamo* 
mètre  nous  semble  nn  meuble  si 
utile  dans  les  élabtisseqiens  naraux, 
nous  terminerons  cet  article  par 
le  rapport  d'une  ssite  d'expériences 
authentiques  qui  conslateni  la  dif« 
férence  de  mobiUté.  qui  exista 
entre  les  voitures  à  rones  basses»^ 
et  à  roues  élevées ,  à  xoues  grais* 

séea 
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t^A  et  à  ronès  non  graissées ,  k  tans  e{  en  bon  état  :  ils  6nf  été, 

essieux  fixes  et  à essiete  mobiles;  soumis,  Tun  après  l'autre  et  sépa« 

I.  Ons'csf  servi  de  quatre  che-  rément,  à  la  même  épreuve.        ' 
vaux  de  taille  moyenne,  bien  por- 

Le  premier  a  tiré  la  yaleur  de  •»,•«•,••  • •  36    Myriagra^nme^è^ 

Le  second.  •  • f ^i»  •  ••  •^y,  *  38  ^    ^ 

Le  troisième, ^  • •••.«•.....•...  .^  .  ^  i 

Le  quatrième • ••• « 4^ 


\ 
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En  prenant  le  terme  moyen  de    cheval  attelé  à   un  point  fixe ,. se 
cette  somme,  on  voit  que  la  force    rebute  trop  facilement , pour  qu^on 


de  marc.  il  fait  d'abord  tçus  ses  êfibrts  pour 

On  doit  observer  dans  ces  sortes  entraîner  Tobjet  qui  lui  fait  résis» 

d'expériences,  de  ne  pas  faire  tirer  t^pqe  ;  .et  $ .  igi^orant  la  valeur  d« 

le  cheval  par  secousses;  autrement^»  l'obstaple  qu'on  lui  oppose»  il  ^gii 

ou  auroit  tout  à  la  fois^  et  la  force  donc  comme  s'il  devoit  l'entraîner^ 

qu'il  emploie  naturellement  ^  et  la  Ot,  daios  tous  les  cas;  le  pretniei* 

valeur  impulsive  dn  .poids  de  son  coup  de  collier  ^dom^çroitl^ré^^dtal 

corps.  Au  nioment  de  l'épreuve,  qu'on  veut  connoître.  A  la  vérité^ 

la  marche  dé  l'aiguille  sur  lé  câ*  quelques  chevaux  sont  moins  ar* 

dran  ne  doit  s'avancer  que  douce^.  dem ,  moins  ecmragenx  que  ti'au* 

ment  vers  les  derniers,  degrés  ,  à  très,  n)4Ji3,on  les,)ugeiaisém€^^4;>^n 

l'instant  où  le  cheval. agit  avec  là  leur  pltis  ou  inoins  de jp^rsistianpe  j( 

plus  grande  action.'  "  tirer.  W 

.   On  a  quelquefois  pen|é  qu'ui\  ,     ,    '        :>(    n  V     '  ' 

Expérience  sur  les  transports  des  fardeaux.       ; 

Une  caisse  d'environ  deux  mètres  de  lopg ,  sur  sept  décimètres  de 
large  ,  pesant  brut  vingt  -  quatre,  royrîagrammes  et  den^i  jX-fio^i^îj^-  ) 
a  été  traînée  sur  un  plan  horizpntal  ^  comm^  un  traîneau.  ^  . 

Myriagr.  >     lUlogr,        I^ 
Cette    caisse  .   ponr  être  mue,  a  exigé  nne  puissance  ^   , ..    '  . 

La   même    sur    des   rouleaux   de    27    centimèttes     de  .  *   ' 

circonférence •';« ..«.w ^•'••....       s..««.«     5....«        5t 

Sur  un  petit   ckarrtot  de  '10  décimètre*  de  '  rayons.  • . .        JS..  l  •  1  •  ..••••       i^% 
Sur  un   p6tlt  charriot  à  roues  de  {.de  mètre ' Sa  dfa-    •   ~  ■ 

teètre.» •,...^. ,,..«.' •....••'' 4*^«*.**  5*«**«    ^    9s 

Sur   une   petite  clinrrette  à   brad  à  deux  roues',   d^ùti      ^  '     '>  '    • 

^  métré  î  de  diamètre #•••       3è;.»..  ;l..'.*     -  4i 

Tome  X.  Hhh 
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On  iijemarqne  par  ce  tableau ,: 
l^avanta^e  que  douDent  les  roues 
hautes  sur  le$  basses^  ,et  la  facilité 
qai  résulte  des  charrettes  à  deux 
roues,  pour  transporter  les  far- 
deaux, puisqu'elles  n'^exigenf  pas 
une  puissance  égale  au  nditième 
de  leur  poids,  pour  être  uïises  en 
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mouvement  sur  un  clieBun  pav^  et 
horizontal  Ou  remarquera  ansn 
l'avantage  que  donnent  les  rouleaux 
pour  déplacer  une  niasse;  ils  là 
rendent  plus  de  six  fois  plus  mo- 
bile qu'eu  la  traînant  à  plat  comoia 
un  traîneau. 


SxpÉRisscES  sur  un  pian  horizontal  et  pavé  ^  toutes  les  voitures 
ayant  été  portées  au.  poids  uniforme  de  3o5o  livres  ou  148  myria- 
grammes  8  Hlogrammes. 

Charriot  à  doublet  eMiêOJc  mdbilcf» ••••     21     9     •     «        440  ^^'^"^ 

4 'eftmu  ëiiiiple  et  fiM% « . » • < •'.•.;<«..     i5'    «     •     *        3o7 

Sur  un  plan  encline  et  fa^é. 

CSuuniot  i  doublet  ettieù r«*..« •••«.•     s4    5     «     •<        les 

A  essîea  simple  et  fixe.  « « : « ,  •     i5    5     .     •        3od 

SiAT  la  Urre^.eu  remontant  f  le  plan  4M^  incliné. 

Qùvriot  à  doubles  essieux  mobQes.  .<•  ;^.  ••••••.••  •*    3a*    S     •     «         66é 

A  essieu  simple  et  fixe.  •.•••«•..:«•.« •     sy    S     «     •        S^S 

Sur  des  madriefê  inclinée  de  9iw  pouces  pur  toise^ 

Gluniot  à  essieux  de  bois  non  graissés.  «.••••<<••«     19  .  8    j    5        4^7 
tiT  même I  les  essieux    étisint  graissés. ««.l i5     .     •     •         3o7 

On  doit  conclure  de  ces  résultats ,  vemefat.  Par  estemple ,  lès  charriotJ 

que  les  voitures  è  çssieu  sfiniple  et  étant  partis  au  mojen  d^une  force 

fixe,  outTavautage  sur  celles  à  es-  égale  à  vingt  mjrriagrammes,  ont 

sieux  doubles  et  mobiles.  On  ob-  continué    de    marcber    avec  noe 

terverâ  aussi  que  ^  quand  on  néglige  tbrce  réduite  à  dix. 

le  graissage  des  roues  ^  on  augmente  On  a  souvent  recommandé  au 

de  près  auh  quart  le  poids  de  la  cultivateur  ^  dans  le   cours  de  cet 

cb^rger  ouvrage ,   de  veîller  à  ça  que  sel 

On  à  remarqué,  en  faisant  ces  instrumens  aratoires  ne  restent  pas 

expériences^  qcie  la  pui^sa^çe  mo-  exposés,  aux   injures   du  temps  ^ 

triçe   employée  poijr    vaincre  la  .parce  qpe  les  alternatives  de  ïmr 

force  dWrtie, c'est-à-dire,  pour  mîdîté  et  de  la  dialeur  sont  les 

mettre  la ^  vçitw^.  en  mouvement ,  principaux  agens  de  Ja  destruction 

a  constamment  été  double  de  celle  du  bois.  Cest  ici  le  cas:  de  leur  ret 

nécessaire  pour. entretenir  le  mou-  .  nouveler  cette,  invitation.   U  ti^^^ 
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pas  foujonrs  possible,  0  esf  vrai , 
de  se  procurer  des  hangars  assez 
vastes  ;  mais  deax  bonnes  couches 
de  conlenr  à  l'huile,  suffisent  pour 
garantir  les  voitures  de  toutes  les 
impressions  destructives.  Cette  lé- 
gère dépense  est  bientôt  réparée  ; 
car  il  n*e8t  pas  douteux  que  les  ré- 
parations et  le  renouvellement  des 
voitures  abandcmnées  à  Tair^  dans 
une  ferme  dont  l'exploitation  s'é- 
tend sur  cent  ou  cent  cinquante 
hectares,  ne  nécessitent^ année  com- 
mune, un  déboursé  de  400  à  &09 
francs.  / 

VKILLE8,  ou  MAINS.  (Bo/iiv 
nique).  Ce  sont  ces  productioiyi 
filamenteuses  et  en  forme  de  tire- 
bouçhçn ,  an  mic^eQ  desquelles  les 
plantes  grimpantes  et  sarmentenses 
s'attachât  aux  corps  qui  les  envi- 
ronnent ,  telles  que  la  vigne^  les 
vescies,  etc. 

VUE.  (  Médecine  rurale).  La 
vue  est  une  obligeante  bienfaitrice, 
qui  nous  donne  les  sensations  les 
plus  agréables  que  nous  recevons 
des  productions  de  la  terre.  Sa  lé- 
sion peut  arriver  de  plusirârs' ma- 
nières. «Mais^  quelque  nombreuse 
que  soient  les  symptômes  de  cette 
lésion,  on  les  distingue  fort  bien, 
en  faisant  Te  dénombrement  des 
causes  qui  affectent  les  différentes 
parties  de  Torgane  de  la  vue  ;  car, 
premtîèrenlent  les  parties  qui  en- 
ferment et  retiennent  te  globe  de 
f  œil  r  sont  pressées ,  enfoncées  , 
poussées  en  dehors,  rongées  par 
das  tumeurs  inflammatoires,  par 
dm  a|M>stèmes,  des  squirres,  des 
Qgnctr^,  djss  cxostoses^  pu  k  ca^ 
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rie  des  os  qui  forment  Torbîte  ;  et 
de  là)  la  figure  de  TcBil,  la  nature 
et  la  circulation  des  humeurs,  Taxa 
de  la  vue ,  la  collection  des  rayons 
dans  le  lieu  convenable  ',  se  dét» 
praveni  • 

»  La  vi:^  est  eiwcare  dépravée  ^ 
empêchée  et  détruite,  parles  diffé- 
rentes maladies  de  la  cornée  et  de 
ralbuginée,  tel;r  que  Tobscurciss^ 
ment,  le  défaut  de  blancheur,  Vé^ 
paissdssèment  i  Vctdbme ,  les  pblic<- 
tènes^  rinflammarion  ^  les  taies,  ks 
cicatrices  ^  la  nature. eartilagineuse 
de  9eg  tuniques;  «t  tous  ces  maux 
viennent  ordinairement  de  plu>- 
-sieurs  causes ,  comme  de  violens 
maux  de  tAle,  dès  èxcis  des  plai* 
-nrs  de  Tamour^  un  trop  long  usage 
des  substances  amàres,  des  vapeurs 
des  substances  acres  et  volatiles , 
des  di£fi6retttes  maladies,  comme 
la  petite  vérole ,  la  rougeole ,  des 
veines  immodérées ,  d'une  étude 
trop  profondei  à  la  lumière  des 
bougies  et  des  «handeUes  ;  d-un  re- 
gard trop  fixe  sur  des  objets  lumi- 
neux ou  éclatans,  ou  ffli  tenant  la 
tête  trop  long-temps  penchée.  Ce 
ne  sont  point  encore  là  les  seules 
causes:  pu  sait^que  les  longs  jeûnes 
portent  le  plus  grand  préjudice  a 
la  vne^  ainsi  que  la  trop  grande 
chaleur,  et  le  froid  excessif:  la 
suppression  des  évacuations  pério- 
diques, habituelles ,  comme  les  flux 
menstrt^  et  bémorroïdal ,  et  la 
sueur  des  pieds  ;  le  régime  éehavf- 
fiint j  Pusa^  des  liqueurs  fortes  et 
fermentescibles ,  sont  encore  très- 
nuisibles  &  la  vue. 

»  Lé  régime  rafraîchissant  con- 
vient lorsque  c'est  riuflammafian 
qui  est  la  canm  de  la  lésion  de  la 
.  Hhha 
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vue.  Les  malades  s  absliendfont  de 
toute  espèce  de  mels  salés  ^  épicés, 
eidé  haut  goût  :  ils  reiionceront  au 
café^  et  a  touies  sortes' de  liqueurs 
^Âtes  ;  ils  évitenuit  la  fumée  du 
tabac  et  des  cheminées  des  appar^ 
Jem«ns  on  ils  peuvent  se  trouver; 
lis  ne  s'expaieront  ni  aux  fortes 
t)dénrs  de  roignou  ou  de  Tail ,  ni 
aux  lumières  vives,  ni  aux  couleurs 
datantes. 

»  Les  boissons  niirées,  la  Itmof 
rnâde/l'eau  de  gruau V  le  petit  lait, 
la  petite  bière ,  et  lés  alhuens  de 
iionne  et  ûioile  digestion,  compo- 
•seront  tout  leur  régime; 

»  On  peut  quelquefois-  prévenir 
lei  maladies,  de  là  vue  >  eU  ^nga^ 
•g^nl  les  malades:  à  .se  fiiire  ouvrir 
un  iositicule  -sur  Tun  des  bras  y  cm 
,un:sétoB  k  la  auque.  Je  saiscomv 
bien  on  est  rebulé  par^touf  de  l'ap»- 
pUcatièn  des  véstcatdres  :  font 
'âidaiicer ,  san^  ^craindre  d'être  dé- 
nienti ,  qu'ik  piocunint  ks  elfets  lels 
pkis  salutaii^es  ;  que  d'eàt  presque 
toujours  trop  tard  qu^on  *se  résout 
à  se  les  faire  appliquer.  Teus  les 
autres  moyens,  qub^  régarde  mai 
a  propos  comme  moini  cmeisi, 
.^ool  quelquefois  ph}s  désagréables, 
<et  ou  n'en  ôbtieut  point 'lé  même 
bien.  Enfin  ;  les  personnel  qui  ^  aui- 
dront  un  éloignement  ioàurmoiitable 
•pour  les  cautères,  pourrcint  retirer 
.quelque  avantage  aun  petit  emplâ* 
itre  de  poix  de  Bourgogne!,  appliqué 
-ètitiieies  dewé^nléRiyoyl  Goutte 
'êereine\  Orgel^y  Opthafmiéi,  Œifi^ 
etc.  M.  AMI.,  î 

yULJNTÉRArRE  (la}  vulnerana 

tustica ,  selon  Tournefort  >  qui  la 

i{)Iabe;da&s  k  pDemière  stctiou  (|e 
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14  dixième  classe,  renfermailt  les 
herbes  à  fleur  pbljpétale,  irrégn* 
lière,  papilionnacée,  dont  le  pistil 
devient  une  gpusse  courte  e  tunirap* 
^ulaire.  Linné  la  nomme:  anihyllis 
pulneraiia,  etl^  range  daÉis  la  (fia- 
delphie  déçandrîe. 

Éleur  papilionnacée  ;  f  étendard 
allongé,  ses  côtés  recourbés ,  Ton- 
glet  de  la  longueur  du  Calice  ;  deux 
ailes  oblongues  plus  courtes  que 
Tétendard  ;  la  carêàe  aplatie,  de 
la  longueur  des  iriles  et  lenr  res* 
semblant  ;  ;   le  calice    d'utie  seule 

Eièce ,  un  peu  renflé  ,  veto ,  ses 
ords  découpés  en  cinq  dents  iné- 
gales. 
;^  Fndl.  Petit  légume  sous-orbî- 
oukire  ,  couvert  ^ar  le  caflîcc  ; 
bivalve,  contenant  une  ou  deux 
smnences; 

FeuilUs^  ailées  avec  une  im- 
paire; les  folioles  inégales,  quel- 
quefois au  nombre  de  sept^  rim- 
p^ire  plus  grande. que  les  autres, 
et  lancéolée. 

Racine  ,  simple  ,  longue ,  ra- 
meuse ,  noirâtre. 

Port.;^  les  tiges  hautes;  de  sept 
h  l^uit  pçuces,  herbacées,  griles, 
pondes  9  yelue$,  raiu)euses  ;  d«u^ 
bouquets  de  fleurs  eu  tête,  adossés 
au.,j^mqiet,avBC  des/ fj^uilles  flo- 
rafespalmées  ;  les  corollead'im  jjEiqne 
plus  on  mpins  foupj$  '^  les  feuilles 
alternes .; 

>    Zém  ;  lesipâtura^es  nioBla^uuz , 
^t  bord  des  bois.;  vi^scd*    : 

'  Pro^me/^,^.;  rherbe  est  vulné- 
raire. 

Usages;  on^emploie  uniquement 
rherbe  pilée  et  at>pliquée,  ou  bien 
«lifdécoo^iofi; 
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VULNERAIRES  suisses.  Ccst 
une  collection  de  difi^rentes  ber* 
bes  qu'on  récolte  \t  plus  souvent. 
snx  les  montagnes^  et  que  les  ba-» 
bkans  d'Helvétie  sur  tout  sont  en 
possession  de  pre^parer  et  de  vendre 
à  presque  tous  les  droguistes  de 
l'Europe^  sousie  nom  deyàlllranck. 
Ce  mot  est  composé  àejallen  qui 
veut  dire  tomber^  et  de  iranck  qui 
signifie  boisson ^  voulant  par  cette 
dénomination  faire  allusion  aux 
vertus  de  ces  plantes ,  qui  prises 
en  infusion  tbéïforme ,  préviennent , 
dit  on,  les  dépôts,  suites  funestes 
et  trofh&équentes  des  chutes  et  des 
coups  à  la  tête. 

'  On  présente  aux  ^icheteurs  ces 
petits  paquets  d'herbes  soigneuse- 
inenf.  cachetés  et  enveloppés  de 
certificats  qui  attestent  que  les 
plantes  dont  ils  soni  composés  ont 
été  f'écoltées  avec  soin  et  i  Tépoque 
de  leur  floraison.  Lorsqu'elles  ont 
TodeUr,  la  couleur  et  la  saveur 
requises ,  on  .  présumé  fàvor^ble- 
tnent  de  lenr  efficacité ,  et  alors 
on  se  borne  à  une  moindre,  dose 
pour  Tusage  auquel  on  se  proposé 
ae  les  appliquer.  Quoique  les  pre- 
miers vendeurs  aient  le  plusgrand 
soin  ,  dès  qu'elles  sont  sèches  de 
les  diviser  en  très-petits  morceaux 
pour  les  mieux  déguiser^  on  sait 
que  les  paquets  doivent  être  com- 
posés ou  des  feuilles  ou  des  fleurs 
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(et  quelquefois  des  unes  et  des 
autres)  de  sanicle^  de  bugle ^  de 
pervenche,  de  verge  d'or^  de  vé- 
ronique ,  de  pytolc ,  de  pitd  de 
chat^  de  pied  de  lion  \  de  lahguû 
de  cerf  ^  à^armoise ,  de  pulmo" 
naire ,  de  prunelle  ,  de  bétoine  ^ 
de  verveine  y  dfe  scrôpulaire  y  d*ai- 
gremoinCy  de  petite  centauéte,  de 
menthe ,  de  pilosclle  et  de  capil^ 
laire.  Les  vertus  connues  de  ch^i- 
çune  de  ces  plantes  difièrent  si  peu 
eutr'elles ,  que  cette  longue  séri« 
pqurroit  être  réduit*  de  plus  de 
moitié ,  sans  que  le  remède  en  re^ 
çût  la  moindre  altération,  li  n'est 
pas  douteux  que  les  simples  des 
montaenes  ne  renferment  en  gé- 
néràUdes  principes  odorans  et  sa- 
voureux beaucoup  plus  énergiques 
3ue  ceux  des  plaines;  mais  il  est 
e  fait  aussi  que  les  herbes  (  qux* 
quelles  nous  donnons  l'épithète  de 
vulnéraires,  pour  nous  conformer 
à  l'usage)  oui  croissent  sur  les 
coteaux  des  départemens  du  Jura , 
duMont-d'Or,  des  Ardennes^  et 
de  beaucoup  d^autres  ^  n'ont  pas 
une  vertu  mférieure  à  celle  des 
plantes  d'Helvétie.  Nous  aj.outerous 
même  que  lés  simples  de  nos  plci^'nes 
produiront  les  mêmes  effets  quand 
on  aura  l'attention  4'en  augmenter 
les  doses  en  raison  du  moins  d'é- 
nergie qu'on  peut  raisonnableqjent 
leur  supposer. 
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AU   COURS   COMPLET  D'AGRICULTURE. 
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ANIMAUX  à  naturaliser    en 
France. 

Nous  allons  nous  occaper  des 
animaux  qui  n'ont  pas  encore  été 
amenés  à  Yéht  de  domesticité  ,  ou 
de  ceux  qui,  vivant  danrf  cet  état 
ailleurs >  méritent  d'être  naturalisés 
parmi  nous. 

Nous  tracerons  la  marche  que 
les  hommes  ont  suivie  dans  la  na- 
turalisation des  animaux,  celte  qui 
nous  reste  à  suivre,  les  moyens 
que  norus  croyons  propres  à  faci* 
Il  ter  cette  entreprise  ;  enfin  nous 
donnerons  une  instruction  pour 
aider  dans  le  choix  des  animaux. 

Les  premiers  hommes  trou- 
voient  leur  nourriture  dans  les 
fruits   spontanés  de  la  terre,  ou 

J>armi  lés  animaux  qui  peuplent 
es  forêts  ou  habitent  les  eaux.  Le 
manque  de  fruits  dans  de  certaines 
circonstances^  les  travaux  toujours 
pénibles  et  quelquefois  insuffisans 
de  la  chasse  et  de  la  pêche ,  por- 
tèrent insensiblement  Thomme  à 
la  culture  de  la  terre.  Alors  il 
chercha  parmi  les  animaux  ceux 

3ui  avoient  assez  de  force  et  de 
ocilité  pour  faciliter  et  accélérer 
ses  travaux,  ou  qui  lui  ofTroient 
des  ressources  pour  se  nourrir  et 
se  vêtir.  Cest  ainsi  qu'il  a  dompté 
par  succession  de  temps  les  animat^^ 
qui  lui  sont  le  plus  utile» 
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Le  choix  n'a  pas  toujours  été 
dirigé  sur  les  espèces  dont  on  de* 
voit  attendre  les  plus  grands  avan« 
tages  ;  on  s'est  décidé  souvent,  ou 
d'après  des  besoins  pressans,  ou 
d'après  des  circonstances  locales. 
Une  peuplade  qui  voudro^  se  li« 
vrer  aux  travaux  de  l'agriculture  » 
et  qui  ne  connoîtroit  aucun  des 
animaux  domestiques  recevrml 
avec  joie  les  plus  mauvaises  races 
d'ânes  ou  de  moutons  ^ue  nous 
ayons  en  Europe,  et  rien  ne  les 
conduirolt  à  penser  qu'il  existe  dés 
animaux  plus  propres  à  aider 
l'homme  aans  ses  travaux,  à  lui 
fournir  de  meilleurs  alimens  ,  des 
vétemens  plus  appropriés  à  ses 
besoins  ou  à  ses  goûts.  Ce .  n'est 

Su'autant  que  les  sociétés  s'agran* 
issent  et  se  perfectionnent,  et  que 
les  lumières  et  les  besoins  se  mal- 
tiplient  par  les  relations  commer- 
ciales, que  l'homme  est  animé  par 
le  désir,  et  soutenu  par  le  pouvoir 
d'améliorer  son  sort  en  augoientant 
ses  jouissancest 

Les  Grecs  et  les  Romains  avaint 
qu'ils  sortissent  de  l'état  de  bar- 
barie, cultivoient  un  petit  nombre 
de  plantes;  ils  élevoient  peu  d'a- 
nimaux. Mais  leur  prospérité  com- 
mençant à  s'accrottre ,  ils  voulurent 
l'augmenter  de  plus  en  plus  en  s*apf 
propri^nt  les  pentes  et  l^s  am« 
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manz  utiles  c^'ils  tronvoîent  c1ie2 
les  autres  nations. 

Après  la  conquête  des  Gantes,  fls 
apprirent  à  nos  ancêtres  à  cou- 
noitre  ces  non?eiles  richesses.  Cest 
à  ce  peuple  conqoërant  et  obsér* 
yateur  que  nous  devons  plusieurs 
fruits  qui  font  anjonrdliui  les  dé* 
lices  de  nos  tables.  La  découverte 
de  TAmérique  5  les  voyages  qui 
ae  sont  multipliés,  les  progrès  que 
Thistoire  naturelle  et  Téconomie 
rurale  ont  fait  dans  le  dernier 
siècle,  sont  autant  de  causes. qui 
ont  augmenté  presque  à  Tinfini  le 
nombre  des  espèces  et  des  variétés 
de  fruits ,  et  qui  ont  presque  dou- 
blé celui  des  races  précieuses  d'a- 
nimaux. 

Si  les  conquêtes  que  nous  avons 
faites  sur  la  nature ,  sont  ^andes^ 
celles  qui  nous  restent  à  taire  peu- 
vent les  égaler  ou  même  les  sur- 
passer. 

Ces  sortes  d'acquisitions  ,  ainsi 
que  nous  le  prouve  rexpérience, 
refont  toujours  lentement.  Lf'homme 
qui  jouit  se  contente  de  ses  jouis- 
aances  présentes ,.  il  cherche  rare- 
ment à  les  porter  au  delà  de  ses 
Isabitudes  ou  des  objets  qui  frap- 
jpent  immédiatement  ses  senSé 

Les  souverains  et  les  riches  par- 
iiculiers  se  couvroient  avec  orgueil 
dan^  le  douzième  siècle ,  de  vête- 
!mens  qui  seroient  aujourd'hui  dé-* 
daignés  par  les  citoyens  4^  classes 
inférieures.  Si  un  homme  éclairé 
eût  proposé  à  cette  époque  de 
naturaliser  les  races  de  moutons  à 
laine  fine^  pu  le  ver  à  soie ,  on  eût 
regardé  cette  idée  comme  chimé- 
rique ou  absurde* 
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Aujourd'hui  de  telles  proposi- 
tions sont. écoutées  ;  et  il  est  heu« 
ireusement  peu  de  personnes  qm 
n'en  sentent  Timportance,  Cepen* 
dant  l'apathie  où  nous  retiennent 
nos  anciennes  habitudes  empêche  » 
ou  du  moi  os  retarde  l'exécutioa 
de  ces  projets  vivifians.  L'homme 
riche  occupé  de  ses  jouissances  ne 
sent  pas  qu^il  peut  facilement  en 
augmenter  le  nombre  ;  celui  qui 
possède  une  fortune  médiocre ,  sa- 
tisfait de  son  sort ,  ne  cherche  pas 
à  le  rendre  meilleur.  Cest  ainsi 
qu'on  reste  indifférent  sur  des 
améliorations  avantageuses  à  tous^ 
même  à  la  classe  indigente ,  mais 

3ui  heureusement  prohte  toujours 
e  la  prospérité  des  autres  classes. 
On  sait  qu'il  n'y  a  pas  de  paya 
en  Europe»  où  les  races  des  ani* 
maux  aofbestiques  soient  aussi 
belles  et  aussi  bonnes  qu'en  An- 
gleterre. Cette  amélioration  est 
absolument  étrangère  au  sol  et  au 
climat  de  la  Grande-Bretagne.  Elle 
est  due  aux  soins  que  les  Anglais 
ont  eus  de  choisir  dans  tous  les  pays 
les  plus  be%s  espèces ,  et  de  les  na- 
turaliser chez  eux.  Quoique  sous 
un  climat  austère ,  ils  ont  introduit 
depuis  quelques  années  de  nouf 
velles  espèces  d'iuiûmaux  daa^^'es* 

5 gérance  d^en  tirer  des  produita 
àvorables  à  fagrieulture  et  à  Yin^ 
dustriç«  Imitons  les  Anglais  dans 
cette  louable  activité  qui  tend  sans 
cesse  à  augmenter  les  fortunes  par^ 
ticuKères,  et  qui  toujours  enlante^ 
la  prospérité  publique.;  mais  ces-» 
sons  de  les  imiter  dans  ces  goûta 
frivoles  .qpi  en  ruinant  nos  manu- 
factures^ fout  pro^rer  celles  da 
nos  plus  cruds  ^pnemis^  et  leur 
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fcmrcrisseDt  les  moyens   de   nous  înfrtî table.  L'expérience  des  snecftt 

susciter  des  guerres  éternelles.  qu'on  a  eus  en  domptant  le  taureau, 

Tous  les  animaux  doraeslîques  le  cheval ,  etc.  4ious  prouvent  la 

asservis  à  Thomme,  ont  vécu  pri-  possibilité  de  faire  encore  des  çoih 

mitivement  dans  une  entière  indé-  quêtes  en  ce  genre, 
oendance  L'Asie  ,  qui  paroît  être        p^/Zo,  raconte ,  dans  son  voyage 

manloît  tSé  leuT^ri  'll^Z-  ^^  Russie ,  qu'un  cosaque  ayant 


T         '     '  j»^     v^,..  w.     ^jjinjjgi  j.ç3t3  toujours  sauvage,  el 

Le  taureau  sauvage  étoit  ancien-     ^  ..  ^     .'    q-  ^  -  ^^^^;  'a* 

.  ,  ,  ^      j       ,    o         fiuit  par  se  tuer,  oi  cet  essai  eut 


nement  très-commun  dans  la  Ger-  ^^  g;    ^       ^^           ^  ,^  ^h^- 

manie,  et  se  retrouve  encore  au-  ^  ^  ««*:^„^«  «»^„^^«4  «%oai;ii; 

jourd'hui  dans  les  vastes  forêts  du  ''^''''^^rTTZ^U^hït^îk 

j  j  l'T?            T            lïi.  connus  »  on  n  auroit  pas  nesue  a" 

norddelEarope.Lor8queIhomme  ^    ;           ,^   ^(^^J^i  ^^jj  ^ 

dompta  et  appnvo.sa  ces  ammaux,  .      ,  i„dimptable. 

ils  n  étoient  pas  moins  féroces  ou  ^ 

moins  sauvages  que  les  individus  II  y  a  peu  d'animaux  ^ssi  fé- 

qui  vivent  encore  sous  l'empire  de  roces  et  aussi  dangereux  que  le 

la  nature.  La  nécessité  e^  l'industrie  buffle   sauvage  ;    cependant    il   a 

sont  parvenues  cependant  à  assou-  produit  le  buffle  domestique,  qui i 

Elir  leur  caractère,  à  les  plier  aux  cbez  plusieurs  nations,  partage  les 

esoins  de  Thomme.  Il  a  fallu ,  sans  travaux  des  cbamps  avec  rhomme» 

doute,  un  grand  nombre  de  siècles;  et  le  nourrit  de  son  lait, 

des  basardsHieureux ,  et  sur-tout  Les  canards  musqués ,  qui  jpa* 

dés  besoins  pressans  pour  faire  ces  roissent  n*étre  sords  de  f  état  dé 

importantes  acquisitions  ;  tnais  ou  nature  aue  vers  le  milieu  du  sei- 

a  cessé  de  pousser  pluirioin  les  re-  zième  siècle ,  sont  une  des  espèces 

cherches  et  les  tentatives  ,  depuis  les  plus  difficiles  à  apprivoiser*  «  Qs 

que  rhomme  s'est  trouvé  suffisam-  3»  sont  farouches,  et  défians ,  (  dit 

ment  secouru  par  tant  d'animaux  »*  Laborde  dans  son  voyage  à  la 

Îropres  à  le  nourrir ,  à  le  vêtir,  et  »  Guyane  ),  et  ils  ne  se  laissent 

le  seconder  dans  ses  travaux  et  »>  guère  approcher  ». 

dans  ses  entreprises.  Telle  est  la  Si  l'on  vouloit  rapporter  tous  1e^ 

cause  qui  nous  prive  depuis  long-  faits  de  ce  genre  ,  il  faudroit  foire 

temps  de  la  jouissance  de  plusieurs  une  énumération  complète  de  nos 

animaux  sauvages,  qui  ne  sont,  ni  animaux  domestiques.  Il  suffit  d'a^ 

plus  féroces,  ni  moins  utiles  que  voir  prouvé  qu'avec  des  recher- 

les  espèces  réduites  à  l'état  de  do-  ches,  de  l'industrie  et  de  la   pa^ 

mesticité.  f  ience ,  il  nous  sera  faéile  de  doubler 

Si  quelques  essais  deMe  genre  le  nombre  de  ceux  que  nous  possé* 

n'ont  pas  réussi ,  ce  n'est  pas  que  dons.  Voyons  par  quels   moyens 

le  naturd  de  certains  animaux  soit  nous  pourrons  y  parvenir. 

Moyens 
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l^.  Il  faut,  avant  tout ^  s'înrqrtner 
dans  Tes  pays  étrangers,  quels  soiit 
les  animaux  domesliques  du 'pajâ, 
et  ceux  quiî  vivent  dans  t^^s  caniip^ - 
jgues,  livrés  à  leur 'propre  iuslinct, 

^  2^*  Si  Fon  découvre  un  animal 
sauvage  qui  paroisse  oSrir  quelques 
avantage^  j  il  faudra  j  si  c'est  un 
^oadrapiëde^^s'en  procurer  Xes, pe- 
tits peu  de  jours  ^prës  iei:(r  nais- 
isance,  et  tésfliii'é  allaiter  par' un 
animal  domestique  ,'  le  pltis  ànil- 
logue  à  cette  espèce..  Les  petits  *t(di 
n'auront  pas  connu  leur  mèire  , 
s'accootnmeront'  ayêc  celle  qui  Iiii 
sera  substitnée  ;  ^et  celle-ci  étant 
•familière  avec  I%ommef,  ses  iidcît^ 
pissons  perdrbtit,  par  Tèi^ettiple,  le 
caractère  é^uvage  cju'ils^'tetnblen.t 
tenir  de  la'n^tûre.  L'imitatièh  a  sujr 
les  animaux,  ainsi  qup  sur  l'homme^ 
tine  ihffuence  plus*  gratjdef  qh'on 
pe  rimagtne  communément. 
•  '  Si  c'est  un  oiseau  cpi'on  veut  amé« 
ner  à  la  domesticité^  on  fera  cou- 
ytt'îes  tettfe  ^ar'  Fespèce  la*  ^Ids 
analogue.  ;  ^ 

3®.  On  placera  ces  animaux  dans 
des  bâtimens  commodes  et  aérés , 
bu ,'  ce  qûr  est  préférabje ,  sous  des 
hangars.  Il  seroît  avantageux  d'a- 
Toîr,'vîs-lvîs*de  leur  demeure,  une 
Cour,  plantée  de  quelques  arbres, 
^our  leur  servir  de  proraenade 
ou  d'abri.  Ce  local  ne  doit  être  ni 
trop  spacieux,  ni:- trop  couvert, 
pourquHls  ne  puissent  pas  se  dé^ 
iX)ber  '  à  •  •  la  vue  de»-  kommës.-.  O 
terrain  sera  endos  et  fermdy  afin 
d'ea  interdire  llacdès  aux  animant 
tofnc  X 


re*«i«jJeDfiiQiifl#  q»it»qktpîént  lès 
ittoabtenii^ii;  M  #owv9iîii^r.cJlo5e- 
iXoUpW  tl^P  tel#(Or)je,*î  Jf^faiétMs 
:d'un  ûp^.rtement  hahtt^iclonni^- 
•isent  rsutj.  la  oàuret;  le»  hangartt.il 
est  peu  ^  jupyjwwi  ws^  pw^sioiis 
(ipQWÎ!  jâPp^iv4i^»rl«i\;ii^pî«aUrlque 

n  4^  Il . fw*  •  ajitaw*  qU'tJHi  le, Ipeiît , 
/dOunek;  àjces  aqimaux  jlèi  nourritube 
qu'ils  ont  çoaturae  de  prendre  loi*8- 
qu'ils  joui.<^nt  deieur  iiboarté^:  .il 
seroit  même.  trè3à|krQ})0s  de.faiip 
nditfasser  .les  gtoaiwA.  des!  plantes 
qu'ils  :c1iDisi8Stint>  ^e  ypc^ffeneel^ 
et  de  les  cultiver  pour  leur  ser\^ 
â^  fourrage.  On.leVLèonduira  gra- 
duellement à  un.  autre  nourriture. 
.S'ils  refusent  toute  espèce  d'ail- 
.n^eati,  om  fera  maneer  devant  eux 
.d'au tires  animaux*  Qn.if  Eexecnpb 
d*at)imaux  mburai^s  de  faiiâ,  dédai- 
gnant les  aUméàs  qû*on.;l|euto  pré* 
•sentoit)  'et  qu'ilè  voyoîent  manger 
par  d'autres  animaux.  Il  refusoieqt 
.de  les  [Irendre  V  parce  quiis  n'en 
^voient.  janJals  goÀté.tSi  on  le^r 
•présentoit  des  alimens.  qui  leur 
^mssesfcpQimus^  ilsles  mangeoiea^, 
et  passoient  insensiblement;  à  ceoK 
qu'ils  avoient;  d'abord  refusés.  < 

5^.  On  doit  sAr  toute  ebose 
traiter  avec  douceur  les  animaux 
.aue  l'on  veut  amener  è  Tétat  de 
;aomeslicité.  Un  ooop  qui  kmr  sera 
donné,  m  t^ri^  et  même  un  gesfe 
éiui  les  épouva'nte  peut  rendre  intn 
tilès  tous  les  soins  qu'on  se  donnent^ 
.et  faire  knanquisr.  sans  ressoui^ 
Pentreprise.  '  .         I 

-  41  faut  les>lloger  avec  des  àni- 
.maux  d'un  naturel  doux,^cpii  nb 
les  troHUeiH  point,  et  qui  soîeilt 
très  -  familier^  avec  l'homme.  Ainsi 

III 


Digitized  tJy 


Google 


45o  A  N  I 

ils  s*(iabittDeroikt  toMfièlbleflu^f  ^ 

vous  VOIT,  et  be  craitidroWt  point 

'  Dbh  approebesl  Celui  qai  en  flren- 

dn  soin  les  accovtaiDera  i  venir 

Ernàre  leur  aôurritore  àQpr&i  et 
Il  f  même  dans  ses  mairn* 
Si  «Il  animal  s'obstine  i  fnir  la 

Sréscseo  de  Thorame^  on  le  rondM 
ooile  en  TafTamant,  et  en  le  jpri vant 
du  sommeirplnsieurs  iooride  snite. 
Avec  de  tels  soins  et  de  la  patience, 
il  y  a  pea  dTanimanx  qu'on  ne 
parvienne  à  maitrisen 

6^.  Il  est  rare  de  voir  prodnii^ 
.ks  animaiix  qné  Ton  transpoi|e 
dans  on  pa^  dont  la  température 
diffère  conâdërablement  :  de  celte 
i  laquelle  ils  sont  habitués  dès  leur 
énCuice.   Aussi   les  animaux   que 
BOUS   enfermons  dans  nos  ména- 
geries y  mènent-ils  une  vie  ktf- 
•guissante,  et  j  périssent  sans  taîtf- 
ser  de  postérité.  Ces  faits  ne  prou- 
irent  oej^dant  pas  qnll  soit  im- 
possible de  les  faire  produire  dans 
nos  pajs  tempérés  de  l'Europe, 
puisque   de  semblables   animaux 
•y  sont  accouplés  )  et  ont  donné 
.des  petits  qui  ont  véeo  plosieuils 
.années*  -  .  > 

J'ai  vu  au  cabuiet  d^istoife 
JiatureHe  de  Hesse  Cassél ,  un 
.dromadaire  et  un  léopard  empail- 
lés :qui  étoient  nés  aux  enviro|is 
.de  cette  ville,  oà  le  froid  est  plus 
f|oag  et  phi^  rigoureux  qu'à  Paris. 
•JeTe.répètiB,  ee^  n*est  quWéc  de 
^adresse  et  de  Fnstdligenoe  Won^ 
cbtiendna  des-  ania^aux  le  finut  de 
leurs  amours. 

Le  climat  cepenflanl  infffae  sur 
-le)  aatimaux  comme  surles{)tantes. 
|Gerlaine^  espèces  ne  peuv^it  seu- 
'tenir  un  passage  soliit  d'une  têo»» 


-j 


ANI 

pératuve  â  une) autre.  Cest*  povAs 
^quoi  i  lorsqu'on  a-  apprivoisé  dans 
son  pays  natal  un  ammal  s«ivage  ^ 
si  Ton  présum€\  que  le  climat  de 
France  lui  soit  contraire  ^  pour 
éviter  cette  transition  subite^  on  le 
fera  passer  dan?  un  lieu  intermé* 
diàire  ;  et  Ton'  enverra  de  ce  der* 
*nier  endroit'  sa  première  gêné- 
'rètion ,  ou  Tune  des  suivantes.  On 
doit  employer  la  même  précaution 
'pour  les  aniioaux  qui-  vivent  en 
domesticité. 

,    7^.  Il  existe  des  animaux  docilei^ 

.et  ac^quels  fiotré  climat  n'est  pas 

contraire,  ^nais  qui  reiusent  e^ 

pendant  de  s^cçoupler  avec  leur 

espèce.  Chaque  espèce  a  ses  babir 

tudes  et  soi;i*  iiistmct  ^  ainsi  que 

iliomme  a  ses  habitudes  et  ses  idéei-K 

On  ne  doi^^pas  s'étonner  s'ils  ne  sa 

Jivrent  pas  aux  doux  transports  de 

l'amour  ,   lorsqu^on  les  fait  pas* 

ser  brusquement  de  la  liberté  è 

iesdavage  ;    lorsqu'au    lieu    des 

chaàips  oà  ils  erroîent  à  vdqnté^ 

.on  les  retieni  dans  une  sombrn  et 

.^trçi^e  pr^on;  lorsqu'on  les  en^ 

:^oure  de  bâtiinens  et  aautres  objet» 

quf  leur  rappellent  sans  cesse  leur 

captivité  ;  lorsque  enfin   ils  stmt 

banituellement    intimidés    par  bk 

Sréseuce  de  Tbomme  et  par  celle 
'autres  aiitiÈtaux* 

Il  faut^^pour  réussir^  lesrappnv 
cher  de  la  nature  ;  leur  donner 
par  rillusiota  ce  qfi^oa  leur  a  enlevé 
^n  réalité. 

Les  animanr  sanvagès  s(»t  do^ 
•minés  par  .la>  timidité,  de  même 
t[a&  rimBMhep  est  retenu  par  h 
pudeùf .  Hsr  ont  beboin  de  m  croire 
vbnsy  isolési  et  faétireûx>  pour  se 
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H^ret  à  im  aoté  qa'on  ne  commande 
pas. 

n  sei^oit  i  p topos  de*séparer  la 
femelle  du  mâle  ,  quelque  tèmp^ 
«Vant  Vëpoqtief  de  la  dhatéar.  On, 
leur  doliiiera  Alors  une  !nônnîture 
auecolente,  ef  eti  pins  gt^nde  q aaii-; 
tîfé  ;  on  les  tiénd^ra  dans  nne  hê^blta-^ 
lion  on  utt  enôlbs  ptnsspacient;  on 
évitera  de  les  tronblér  ^  et  on  les 
▼itiiera  nirenïeiit 

.  8^.  S!  p  malgré  ces  attefitions,  te 
mâle  refase  les  approches  de  sa 
femelle,  on  pourra  essayer  défaire 
couvrir  celie  ci  par  un  mâle  d*ane 
espèce  analogue,  mais  qui  soit  ha- 
bituée à  la  domesticité.  Ces  sortes 
d'expériences,  tentées  souvent,  ont 
manqué  presque  toujours  ,  parce 
que  le  succès  dépend  esseufielle- 
nient  de  précautions  et  de  soins 
dont  tout  le  monde  n*est  pas  ca* 
pable<  On  a  nié  long-temps  que  le 
bouc  pût  produire  avec  la  brebis, 
le  loup  avec  le  chiçu  ;  maïs  des 
expériences  mieux  soignées  ont 
constaté  la  fécondité  de  ces  accou^ 
plemens.. 

.  £n  croisant  ainsi  différentes  ra« 
ces,  on  même  des  animaux  qui  pa« 
roissent  de  différentes  espèces  ,  on 
obtiendra  des  individus  qui  proaui- 
ront  des  races  nouvelles,  pins  avan- 
tageuses >  peut-être,  que  celles  que 
Bous  possédons. 

Il  y  a  des  animaux  qni  ne  a^al- 
Kent  jamais  entfe  eux  lorsqu'ils  vi- 
vent en  liberté,  tels  qae  le  tanimi'a 
ou  fane  avec  la  jument,  le  canard 
musqué  ayec  les  canards  ordi- 
naires ;  mais  ils  ne  répugnent  pas 
à  cette  alliance,  lorsqnils  sont' sou- 
mis à  rbomme,  et  engeudrenl  des 


métis  ijiiîiaugnientenVsei  foi^ces  bt 
ses  joui^ances. 

9^«  Les  modes  piâr' lesquels  W 
natnre  agit  sont  leilemen t  div/ei*si^ 
fiés,  et  ils  noo&'sont  si  peu^oimus^' 
qu'il  seroit  téméraire  de  fixer  kvf 
bomesdesa  puisskncei  )  /  .  ^  r 

'  Lorsque  les!  redrerobes  >et  riip^> 
plicatimi  $m  seront  dtsigi^es  vers  la^ 
brancbe  importante  de  l^^cônoitiia 
iTdrale  dont  noqs  traitbnsriei  ^  il  est 
probable  ^ba  donilevdil'^fre^id^ 
nonvelles.  raôes,!  }e\  àiv^  bresqtfë/ 
à  de  BonvtUes  éspèf  es^  pios^  jm^^ 
cieuses,  pentVdtre,«qne  celles  que- 
nous  ponédôns.  Les'Angtoir,  qdS' 
ont  fait  la  premier  pa^  dans  est  te 
carrière  ;.  on|t  obtenhi  des  prpdotfiP 
étonnans.  Mais  que  de  débonverteii^ 
à  faire  avant  qu'on  ait  atteint  le 
|erme  de  la  carrière  h   '-''   -" '■     y 

Si  l'on. vouloit  employer  tous  les 
moyens  que  la  physique  et  i'ana- 
tonne  nous  présenteùt ,  on  par- 
viendroit  promptement  à  des  ré- 
sultats dont  ^agriculture  retireroit 
dé  grands  avantages.  La  médecine 
calme  la  furenr  des  insensés ,  et 
les  rappelle  à  la  raison  :  poniv 
quoi  n'adouoiroit-elle  pas  fa  îé* 
rocité*  des  animaux  ?  Les  e^cpé^ 
viences  de;  Spaldnzàni  sur  la  gè-' 
nératioB ,  n'indiquent-elles  pas  des 
moyens  que  la  nature,  livrée  à  elle- 
même  ,  nous  refuse? 

Mais  ce  n'est  pas  ici  le  lieu  de' 
traiter  plus  au  long  cette  matière;* 
il  snffit  de  l'avoir  indiquée.  Rén-^ 
troBs  plus  particulièreBBieat  dattié 
notre  sujet. 

L'utilité  reconnue  des  aaimatix 

que  nous    allons  désigner  ,   ttous 

porte  à  croire  que  plusieurs  per-' 

sonnes^  stimulées  par  leur  propre 

lii  a 
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intérêt  antaot'que  par  celai  delenr  qàe  les  drccmstaoTOs lé  permettent^ 

patrie ,  feront  leurs  efforts  pour  se  la  saison  la  pins  analogue  à  la  tem* 

l^i  piroeurér.  Il  sera  facile  aux  corn*  p4r^ture  du  [pays,  où  .tsqt*  né  l*ja- 

merçans»  a^ox  capitaines;  de' i^ais-'  «imal        ,>                irt  ' 

tfianx ,  aux  partiouKera  ^m  iobt  àéi  , .  (3^,  0û  .  pr^rera^  jfs  aniniaax. 

patoessions  aux  tleë^.et  aux  vdyaf  le^  jp^çnx  picQparfj^i^i)^,  les  plus 

geurs ,  de  condviiré  eux-mêrBea  «ni  gr^^^^il^spki^  dociles ^les  race«lea 

défaire  condmrè' en  Fràoapiesahi-  moins  délicate»  çell^  dont  les* in- 

maux  dont  raequintioB-^Ienr  pii^  dividiis^ac60Bi«tf>d4nt4taiw>npi* 

ypîtra.le  ph»  avantageQael          :  tMX^J^^plp^  compiilMs;  ipM  font 

Afin  que:  téa  idépeases.  ^  j|i?acJhat  y  annuellement  nn  plqsj^m^Wlbr* 

^4^ns|^t  ^eto.  nie  aoieiit  pA  fier*  d^  petita  »  et  dijnt  h  aro^sa^  ^ 

dues  >  et  i|Q&  lea  espéxanees  bien^  Ifplu^pj^ompti.)^){aui,,engéfiëjraU 

Sblidéea  desMpfarticamis  ^ssent'  q^e  les  naâles  soient  4^  la  nènn» 

se  rialiser  plos  €ieilement.<  noua  couleur  qt^e  les  femelles.   .    ^ 

c^royQBs  à  f^opoè  de  dbnaer  une*  4^^  On  choisix'a  parmi  les  aoi- 

i^stindiaft  qai  ponrea  être  totile  à^  ma^x  de  monture^ .  ceui^  qm  aoni 

ee^X^qni  seix>st.eiiaarjéa  ditcfaoîx)  If  s  pliis  légers,  qui,  cnt.railare  la 

d^ioea'rainÉÉaiit.M ')  f    i'  ':i.'>       >  plus  doi^ce ,  le  .pprt  le, plo^ . g^a* 

s*   f  i.  :.i  lii'  t\  \  i    .  .  /  >         i  .  eieux.  LésanîmÂ^^ld^  trait  ou, de 
Instruction  pùnr  :tcâ  .ptàMotme^  lâbonr  doivent  être  gros.  *çt  ro- 

fkargéts  dU'ctU>ùc  dis  amm'ààx.  ^stes.  Si  respèce  qu'on  vent  ex- 

'^  ^                      .  f  porter  est  uniquement  ehoisie  pouf 

>  sQ.  On  dcÂi  choisir  \e%  aBknanxè:  servir  d?  pourriture  k  Tbomme  » 

Page  oà  ils  ceesentiîde  teUér  lenxisr  il  &udra\dp^nêr  lapréjfétence  aux 

I9tère3^;  alorS'ilss'ajprpsiivMmroiit,  e*  races  qtiî  sont  \è^  plus. grosses >  et 

s^accKmaterotil;  p{us  Ëmlemeiii  U  qui  engraissent  le  mieux  et  le  plu^ 

est  c^endanit  de  certains  animanx^  promptemenl. 

tais  cpe  le  eheval,  le  bœnf^  etc.  t5<^.  %  toutes  le^  qualités  désirables 

i|UÎ  doivent  être  choisia  k  l'âge  oo^  ne  ^e  trouvent  pas  réunies  dans  W 

comX  presqn»  atteint  lena  entier  nitoe  iàiirimal  ^  on  se  décidera  dV 


développement.:  vChi^.  précaotîonc  ^rès  Fitiîpbrtance  ou  le  nombre  dfr 

doit  étire  pt'isepiejUtriS'assmrerjqnéi  ses  qualifés.  ^     ' 

Famii^t  n'a  a^UQ  >défdufc.        .     .  <  :  6*:  Alin  tïe  se  procurer  les  ant 

2^.  On  enverra  plasieuva.  mâlea  maux  les^  plus  béaiux  et  les  plua 

et  plu^ieu^s  iemellos  de  Ja  même  reaommandables  par  leurs  quali»» 

espèce^.^ur-jlont  4i  la  yal|eur  de;  téa^  i^'^sera  iieo  dr  cboiair^dans' 

^^.fpp.^^  est  bien  x^eonnuê,  afini  léa  etiMons  oè  les'xaoes  eeimt  lest 

dfpb^ieyr.  aw^r  «laulSî  accîdéifis  qui  pbie  «stimém^^  «ti  parmi  lea  tron^ 

peuvent  survenir  dans  la  r«utei  Ib  (kaasx  cfû  ont  le  f^s  de  répatai- 

s|e^oit;mémë  plus  sûr- de  les  \4n^  tidn; «n^te  mi  examinera  chaque 


Digitized  by 


Google 


ANT  tANJ                4S3. 

éê    celai   qa'oa   se   propose    de  dç/graisse  de  mo9 ton,  ou  d'huile, 

prendre.  ou  de  cire  liqaéBée.  Les  œuPs  datis 

7«.  Le  preinier  triage  étant  Tait,  cet  état  se  consei^yeront  féconds 
c^  exai^n^inçr^  de  nonv^au  les  ani- .  pendant  six  semaines  au  moins., 
maux  clioisis,  et  on  mettra  à  part»,  On  doit  eepçnd^nt  lés  préserver, 
pour  la  seconde  fois,  cei^x  qut  se-  des  cabots  sur  terre  ou  des  roulis 
r^mtj  donés  des  qualités  les  plus,  sur  mer  ;  à  cet  eSet,  on  Us  assu- 
ciégirabies,  eja  rejettant  ceux  qui  ne  jettit  exactement  dans  une  botte  ^ 
s^roient  pas  aussi  bien  conformés,  avec  du  coton  ,  du  son,  ou  de  la 
ou  qui  aijiicoient  quelques  vices  ou.  sciure  de  bois^  etc^,  èl  on  suspend; 
qi:t^i:ies  ^mptôtnes  de  maladie.  ,  la  bpîte.daBS  un-fileh 
.  6^.  On  Jera  une  marque  parti-  Le  cboix  des  belles  races  de» 
Cttlière  à  chaque  f^limal,  afin  d'iu-i  n^outcms  et  dç  quelques  autres  ani-*. 
4iquer^  ràremeni  :  aux  persbmies  maux  à  tainç  g,  lei^  que  la  vigogne  j 
auxquelles  ils.  seront  adressés ,  étant  assez  difficile  pour  ceux  qui 
queUes  sont  les  qualités  partiea-  ne  se  sont  jamais  occupés^  de  cps 
l^es.  de  ^chacun  de  ces  animaux  ^^  objets,  noqs  allon^  ajouter  ici  quel- 
le, pQur  quelles  Taisons  on  lfi|r  a  qvies  ;  pbservat|ions  qui  pouixoAt 
jdopné  Jla  (^référence  :  mais  ^fin.  ^ciliter  leurs  rçcbercfaes. 
4'éviter,  toute  méprise  et  tout  acci*;  Précautions  aiiexi^e  le  choix  deâ 
d^,  on  marquera  les  animaux ,:  -  àSgl^^  "^  - 
vit  en  taillant  le  oreilles  de  divers.  ^^/^^  ii /.ïi/ii?. 
«es  manières  9  soit  en  leur  appli-^  i^.  La  toison  est  la  chose  prîy* 
quiint  des  oiuméros  avec  jon  fer,  cipale  à  laqneHe  on*  doit  s'attacher  ; 
roqffe.  '                                     ;  .  )  mais  il  ne  faut  cependant  pas  perdris 

9^. ,  Lorsque  Véloignement  ,k  oui  de  vue  les  avantages  et  les  qualités 

d'autres   causes  ^  ne    permettront  que  présente  le  corps  de  ranîrae^l  j 

p9S  d'envoyer  des  animaux  vivansti  runooit  être  combiné  avec  l'autrCf 

4  seroit  pttle  d'envoyer  leurs  peaux  2^.  On  choisira  les  aniàiaux  don^ 

couvertes  de  la  laine,  afin  qu'on  fût  la  toison  est  la  plus  fine,  la  plus 

plus  à  portée  de  juger  quels  avan*  douce  ^   la  plus  soyeuse,  la  p1u4 

l^ges  on  ppurrpit  en  retirer.        ,  abondante  en  filamens ,  et  la  plu^ 

100.  Les  oiseaux  étant  d^un  na*  iégale.  hts  laines  longues  et.  ner- 

tnrel  plus  délicat  que  les  quadru-  venses  étant  également  importantes 

i:ièdes  ,  ils  supportent  en  général  pour  la  fabrication  ^m  cerffunes 

es  longues  routes   moins   facile*  étoffes,  on  étendra  ég^ement  ses 

nent  que  ceux-ci»  Si  Ton  craint  de  recherches  sur  les  animaux  qui  lef 

les  perdre   dans  le  transport,  il  produisent^^.  On  donnera  la  préfér 

sera  à  propos  d^en  avoir  les  œufi^  rence  à  cen:»  qai  ^résent^ont  cet 

qu'on  vernira  lorsqu'ils  sont  frais j^  qualités  à  un  pins*  baut  *degré  ,  ou 

âin  que  fair  ne  les  altiàre  pas.  On  qui  en   réuniroiit  un'  plus  grand 


peut  les  vernir  avec  deux  ou  trpis    nçmbre.^  con^dêran.t  sur -fout  la 
couches  de  vernis  le  plus 
ou  les  enduire  d'une  légè: 


couches  de  vernis  le  plus  commun,  '  finesse,  la  douceur  et^  le  nerf  de  \sk 
idnire  d'une  lésère  coa^    laine.. 
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3^.  On  rejettera, s'il  est  possible,  fbnrrnrés  qtd  se  vendent  à  frè*^' 

lesan^maaxqui  ont  dà  jarre  ^  c'est-  graqii  prqc  en  Russie,  Les  blanches 

à-dire,  des  poils  plus  gros,  plus  sont   les  pins  lestimëes  ;    yiennent 

rudes,  et  d'une  teinte  diàérente  ensuite  celles  qui  sont  d'un  beau 

de  délie  des  bra^ns  de  laine  parmi  noir. 

^ lesquels. iU  croissent  souvent;  ceux  ïI.Lb  Mouton  àlargb  qubus, 

dont  la  laine' ne  setoit  pas  d'une  Opis  /a/iba£/c/a,  qu'élèvent  les  Tar- 

couleur  nmforme ,  ou  qui  anroient  tares  Kirguises  ,  .  dans  les  vasfés 

des  taches  sur  le  corps  ou  dans  la  plaines  de  la  Tartarie  niérkBonale. 

boucbe.  Cette  race  de  montons  >  inconnite 

4^.  La  couleur  blanche  est  pré-  dans  le  midi  de  l'Europe,  est  ce^' 

férable,  et  toujours  à  raison  de  son  pendant  la    plus   nombreuse    de 

éclat.  Si  l'on  trouve  des.  animaux  toute?»  Elle  formé  des  troupeaux 

qui  donnent  une   fourrure  d'une  dans  la  Tartarie  méridionale,  dans 

autre  couleur,  mais  remarquable  la  Perse,  la  Syrie,  la  Judée,  la- 

paf  sa  beauté ,  on  ne  négligera  pas  Barbarie,  et  se  trouve  jusqu'au  Cap 

de  les  envoyer.  On  ne  choisira  [a-  de  Bonne  -  Espérance  :  elle  varie 

mais  ceux  qui  sont  tachetés  de  ai-  dans  la  finesse  et  la  mdessè  de  sa 

verses  couleurs.  (  x  )                      .  lârtne.^  Plusieurs  voyageUrs*  s'acçcnr- 

r^^fM  ^»^  r,^:^y^\^    ^„:  «^...^^#  dent  à  dire  que  la  queue  de  ée» 

lAste  des  animaux  qui  peuvent  \-.^„a^„„  ^„?  ^4  -«  ,«o«i««^  aji\ 

être  acclimatés  en  France^.  '^V'^T'/^T  "1^  x^  "'"''^f^-^*^ 

cat^pèse  de  trente  a  quarante  livres. 


I.  Le  Mouton  a  longue  queue,  Fallas ,  qui  affirme  le  même  fait , 

Ovis  longîcaudà ,  Ovis  dolîchura ,  dit  en  outre  que  la  quene  des  mou* 

de  Pallas,  ou  mouton  f^rA^r^^^^zim^  tons  àe%  Kirguises  donne  ^vinjgt  i- 

des  Russes.  Cette  variété,  dont  la  trente  livres  Se  suif,  et  que  l'animal 

queue  est  longtie  et  traîne  parterre,  pèse  communément  cent   trente- 

fte  trouve  dans  l'Ukraine  et  la  Po-^  deux  à  cent  soixante  trois  livres, 

dolie.  Elle  est  de  haute  taille  et  IIL   Le  Mouton  a    LARi&Es 

Sroduit  une  bonne  laine,  exempte  cesses,    qu'on    élève   dans   pln- 

e  jarre.  Les  peaux  des  agneaux  ^'enrs  cantons  de  Ik  Russie,  de  la 

de  cette    race  donnent  les  belles  Perse ,  et  même  de  la  Chine ,  es^ 


(  I  )  M.  Anderson,  ^Ans  nn  Ourrage  tnr  les  bétet  à  laines  ,  dit  qaW  a  rapporté 
des  Grandes  Indes  à  Londres,  la  peau  d'une  espèce  de  jnouton,  dont  la  toison 
est  remarquable  par  la  finesse  ,  par  IMcIat  et  lia  couleur  jaune  qui  la  caractérise 
principalement.  J^ai  tu  dans  le  cabinet  de  Hesse  -  Cassel ,  une  peau  qai  ma 
parolt  provenir  d'un  animal  semblable.  Cette  peau  qui  est  entière  ,  égale  en  gran- 
deur celle  d'un  mouton  de  tailU  .ordinaire.  Elle  est  garnie  di'une  laine  épaisse ,  fine^ 
soyeuse ,  fpnnant  des  ondulations  et  des  flocons  ressemblans  à  ceux  d'une  toison  de 
cbèrre  d'Angora  ;  les  brins  ont  enriron  4  pouces  de  long,  et  sont  d'une  couleur 
de  paille  très  -  brillante. 

Tout  ce  que  j'ai  pu  apprendre  sur  un^  toison  aussi  remarquaUe,  c'est  qu'elle  âToit 
été  rapportée  d'Amérique ,  par  un  officier ,  Il  y  a  environ  ao  ans. 
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sans  qmene  »  et  por^  ^  à  la  partie 
.pqçtérièure  de  soa  corps,  deux 
masses  4^  graisse,  qu'on  dit  peser 
jusqu'à  quarante  livres. 

IV.  Les  mémoires  des  mission^ 
flaires  Chinois  parlent  d'une  race 
de  mouton  oui  habite  les.  déserts 
occidentaux  ae  la  Chine.  Ces  ant- 
manx^  qui  ont  nnê  bosse  sûr  le  do^, 
-pèsent  Quatre-vingt  à  cent  livres, 
9ont  gros  comme  de  petits  ânesj 
^t  servent  de  nourriture  aux  Tar- 
tares.  Oa  promène  les  enfiins  dans 
les  rues  de  Félda  sur  des  voitures 
'gainées  par  xses  moutons. 

V.  Le  mouton  de  Bucharib, 
variété  qui  paroit  provenir  du 
mélange  des  races  à  longue  queue, 
,ftvec  les  races  à  large  queue.  Elle 
.«$t  f rès-commune  chez  lesTartarts 
de  Bucbarie^  et  dans  la  Perse.,  £lle 
.prod^it  df s  laines  plus  fines  que 
celle  du  mouton  à  longue  queue. 
Les  fburruresdes  agqeaux  ont  aussi 
plus  de  valeur;  elles  sont  satinées , 
et  forment  des  ondulations  très*» 
•gréd^lies  à  la  voe^ 

VI.  La  race  des  moutons  dci 
Kerman  et  du  Kyschmir  ou  Cache- 
mire donnent  les  plus  belles  laines 
connues.  Elles  servent  à  la  fabri- 
cation des  beaux  schawls  qui  nous^ 
.viennent  de  la  Perse.  «  Ces  scha^yIs^ 
!(  dit   Pallas,    Voyage  dans  les 

Gouvernemens  méridionaux  de 
la  Russie,  tom.  i.  pag.  lyi*^) 
»  sont  faits  de  la  laine  de^  moutons 
ai  de  Kermâa  et  Kyscbmir^  dont 
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»  la  quali.té  soyease  surpasse  dp 
»  beaucoup  l'éclat  et  la  beauté 
«.  de  la  soie  la  plus  blanche  ». 
L'introduction  d'une  race  aassî 
précieuse  seroit  d'un  grand  avan- 
tage pour  nos  manufactures. 

Vli.  La  race  des  moutons  d'Ei- 
pagne  à  laine  nné  devient  tous  les 
jours  plus  commune  en  France. 
L'avantagé  éminent  que  ces  ani- 
maux ont  sur  nos  mauvaises  races 
a  détermmé  plusieurs  parhculîers 
à  se  livrer  à  leur  éducalîon  (i). 
Nous  conseillons  vivement  k  tous 
ceux  qui  coDûoissent  leurs  vrais 
intérêts  de  se  procurer  celle  race 
précieuse.  Les  succès  qu*elle  a  eus 
en  Suède,  daos  diverses  parités 
de  rAllémagne,  et  sur-tout  en  Saxe^ 
dont  nous  avons  été  témoins  ocU'- 
laireSj  nous  ont  convaincus  qu'elle 

[)eut  réussir  dans  tous  les  lieux  de 
a  France  où  on  élève  des  mou- 

tOjQS^ 


VIII.  La  Vigogne,  CameTus 
ihphis  nullis  ,  cor  pore  lûnato,  h. 
Elle  est,  d'une  taille  inférieure  au 
Lama  auquel  elle  ressemble  beau* 
coup.  Elle  n'a  jamais  été  amenée 
a  Tétat  de  domesticité.  Elle  habite 
les  hautes  montagnes  de  TAméri- 
que  méridionale  :  on  la  trouve  prin- 
cipalement sur  les  côtes  occiden* 
taies  de  cette  partie  dti  nouveau 
continent.  La  lâine  précieuse  de 
cet  animal  alimente,  dans  plusieurs* 
de  leurs  provinces,  des  mantafâc* 
tore»  de  draps,  et  de  bonneterie*. 


(i>  n  nous  tufiit  de  çit«t  lep  troupeaux  de   Rambouillet  >.  ceu^  dee  citoyene^ 
Ztaubeatoni,  Cluuioiiér  i^LainerTillf  ^.  etc.  dont  1q  tucoèt  est  comiilét  et  SQutejMV' 
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.^Qn  e^  fabrique  des  mouctioirs,  dés 
gants^  des  bas^  des  chapea^ux,  des 
:'tapi5^,  etc^  £lle  eist  ordinairement 
(Je  coulçur  faave)  ily  en  a  de 
roîre  et  de  inétaDgée.  La  vigogne 
donne  du  lait  ;  sa  chair  a  de  la  sa- 
Miir;  et  3a  peau  préparéiî «'emploie 
a  dîvers  usages.  On  contibît  les 
draps  faits  avec  sa  laine.  Ils  sur- 
passent en  beauté  e^  en  prix  les 
autres  espèces  de  draperies  (l). 
J'ai  appris  lorsque  fétois  à  Aran- 
(ue^,  maison  du  roi  »  a  12  lienes  de 
Madrid,  que  les  vigognes  qu'on  y 
a  voit  transporléea  y  a  voient  vécu 
plusieurs  années  ^  et  que  ménie 
elles  avoient  engendré.  Maïs  com- 
me on  les  conservait  pour  la  seule 
çuriosiïé,  ou  les  a  négligées,  et 
^lles  ont  péri. 

l  On  ^'nourri  une  vigogne  pen- 
<îant  14  mois  à  Chareotoa,  aux 
envîrqns  de  Paris; elle  venoit  d'An- 
gleterre où  elle  a%^oît  vécu  un  cer- 
tain temps;  ainsi  il  est  très-pro- 
bable que  cette  espèce  4'anuDal 
se  patnraliseroît  iacilement  eu 
France.  , 

Les  hautes  montagnes,  telles  que 
les  Alpes, les  Pyrénées,  lesCéven* 
nes^  les  Vosges,  celles  de  Corse, 
etc.  doivent  être  choisies  de  préfé- 
rence pour  cette  naturalisation. 
Nous  invitons  fortement  les  cî- 
tûyens,qui  ont  des  propriétés  sur 
^ces  moatagnes,  à  faire  des  tentatives 
dont  le  succès  est  presque  cer- 
tain. 

a  Ces  anîmanx  (dit  Buffbn). 
»  seroient  une  excellente  acquisi* 
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«  tîcQ  pour  VEurope,  et  pxodnî* 
»  rôiemt  plus  de  biens  réels  que 
^  toutlemétaldunbuteau monde V. 

Il  seroitaussi  utile, et  plu^  facile, 
^les'introduire  àSaint-Domii^ej 
et  dans  que^ues  autres  ties  cm  I9 
rrépublique.  CeJoi  qui  le  prepûier 
Jtaturatisçra  les  vigognes  en  France 
aura  bien  mérité  de  û  patrie  :  et 
la  p0stéritié  reooiUioîasaatè  Je  pW 
.cerq[  an  dessus  die  ces  cooqBéràm 
dont  les  victoires  entratoent  aveo 
:eUes .  tant  de  maux^  et  proqnreot 
kde  si  &ibies  avantages* 

Si  le.  goavernenitQit  f intéressé 
à  la  prospérité  publique,  pour- 
r^ùoi  ne  consaorexoit-il  pas  une 
somme  pour  récompenser  cdifi 
qui  Dâturaliswoît  en  France  les 
vigognes?  «  Cet  objet,  dit  Rajmai, 
»  est  digne  de  Tattentioto  des 
»  hommes'  d'état,  que  la  philo- 
D  Sophie  doit  éclairer  dans  toutes 
»  leurs  démarchés. 

IX.  Le  Lama,  camebis  dorso 
tkeviy  topho  pectorali  y  L.  habile 
-les  hautes  régions  de  Cordittière^; 
les  anciens  Péruviens  TavoîeDl 
ainené  à  Tétat  de  domesticité^  et 
's'en  servoient^  pour  porter  les  far- 
deaux. Les  Espagnols  l'emploient 
aux  mêmes  usages.  Ils  lui  font  faire 
des  routes  de  deux  cents  lieues,  et 
le  tshargent  de  cent  à  cent-cin- 
quante livrés;  Cet  animal  docile 
est  facile  à  nôujhrir  ;  il  marche 
avec  sûreté  dan^  des  chetnins  im- 
praticables4)'dur  toute  autre  espèce 
de  béte  de  somme.  Il  ponrroit 
remplacer    Tâne    dans   ptusieux^ 


(i)  Des  dnKps  fintii  à  LooYiert|  «TéC  dsi  UiUSt  dt  Vi^ôgM   clioisies,  'oat  été 
veudui  jttf^tt^à  3oo  francs  l'asae« 

circonstances 
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circonstances.  Les  femmes^  an  Pé- 
ron^  le  préfèrent  à  toute ,  autre 
monture  a  cause  de  la  doi;iceur 
de  son  pas.  Il  a  la  hauteur  d'un 
âne  de  grande  taille  ,  et  le  corps 
plus  allongé.  Il  est  entièrement  cou^. 
vert  d'une  laine  longt^e  plus  belle 
que  cellç  du  mouton  ;  il  vit  et  en-r 
jgendre  dans  les  climats  froids,  et 
dans  les  pays  dont  la  température 
est  plus  chaude  que  celle  de  la 
France. 

Il  existe  peu  d'animaux  aussi 
utiles  et  d'un  aussi  grand  rapport.  Il 
soulage  Phomme  dans  ses  travaux  ; 
il  lui  donne  chaque  année  une  toi^ 
son  précieuse  pour  servir  à  ses 
vêtemens  ;  enfin ,  après  lui  avoir 
rendu  de  sf  grands  services  durant 
sa  vie ,  il  lui  offire  à  sa  mort  une 
nourriture  saine  et  soeculeéte. 

X.  UA^ALCÂ,  qui  doit,  élre 
rangé  dahs  la  niême  faniille  que 
le  lama  et  la  vigogne,  tient  1^  mi- 
lieu entre  ces  deux  animaux  par 
la  qualité  de  sa  laine  qui  est  plus 
fournie  et  plus  fine  qhe  t^ellè  du 
lam^.'  II  est  sauvage^,  et  àarolt 
jouir  d'une  bofastitutîan  pliJs  j^d- 
busle  que  là  vigogne,     ,  ' 

XL  La  ÇHivRÉ  d'Afuique, 
espèce  qui  est'  plus  petite  que  èel^e 
qu'on  élève  en^  France ,  est  très- 
comnmne  sut  les  côtes  d'Angola  et 
de  Guinée,  où  Von  préfère  sa  chair 
k  celle  du  mouton» 
^  XlL  J'ai  vu  dans  diverses  par- 
ties du  nord  de  l'Europe  upe  très- 
petite  espèce  de  chèvre  qui  dqniie 
Beaucoup  de  lait,  eïàm  péut^être^ 
lire  son  j^igînede  celle  jl'4friq^ç•' 
Il  sërpit  bon.^e  s^|i>stUuéf  cet{e 
race  aux  nôtres,  pi)îé<j\^^èUè  doimjB 
Tome  X 
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proportionnellement  à  elles  une 
plus  grande  quantité  de  lait. 

:XIII.  La  Chèvre  Manbriné, 
très -commune  dans  tout  le  levant, 
donne  dû  lait  en  abonjdance,  quW 

E réfère  à  celui  de  vache,  ainsi  que 
î  fromage  qui  en  provient^  Elle 
a  les  oreilles  Rendantes,  le  poil  fin 
et  bien  fourm* 

^  Xiy,  La  Ohèvre  to' Angora 
est  bien  connue  en  France  ;  mais 
elle  n'y  est  pas  aussi  commune 
qu'elle  devrôit  l'être.  La  finesse^ 
la  longueur ,  et  l'abondance  de  soa 
poil  rendent  cette  espèce  précieuse» 
Ellq  ne  perd  aucune  de  ses  Ra- 
lliés, même  dans  les  pays  situés  aa 
nord  de  l'Europe. 

XV*  La  CttÈTRE  DU  Tibet t 
qui^rte ,  à  la  racine  des  long^ 
poils ,  dont  son  corps  est  couvett  p 
a».d»vet  laineux  qui  est  empl^y^ 
À  ^ri^uer  lès  s^awU  précieux 
qulon  tire  du.Tîbct 

•  XVI.  Lë-Bisqk  est  une  espèce  dd 
taureau  qui  a  une  bossé  sut  le  do^ 
Il  est  réduit  à  FjStat  jde  donaesti- 
cilé  dans  la  Fer;^^  dans3e$!  Ëtatc 
du  Mbiol  et  dans  toute  l^iidé  içné*- 
ridionaie.  On  le  trouve  dans  una 
grande  partie  de  FAfrique  jusqu'au 
Cap  de  Bonne  -  Espérance.  Lçé 
bisons  d^A^è  et  d^Alrique  offrent 
autant  de  variétés  que  nos  hœuFs 
en  Ëurope^Dans  quelques  parties, 
ils  ont  six  pieds  de  baut,  tandis 
qu'ailleurs  ils  ne  parviennent  pes 
à  trois  pieds.  U  est  rare  d'en  trou^ 
'vér  ,quî  aient  dçux  bosses.  .la 
bosi^ede  ces  animaux  p^èse  Qrd^* 
jil^irement  qiaaraq.te,livres^et  mîêojs 
-«t^elqnefbis:  sQÎXjW^^^^^^  Ils  sont  ^e^*^ 
fdociles  j   adi;oîts  ^  intetlîkens ,  et 
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irècommandables  Wr-tout  par  la 
vitesse  de  leur  course.  Tavemier 
dit  qu'ils  voyagent  peudani  soîscante 
jours  à  douze  ou  quinze  lieues  par 
jour,  et  qu'ils  vont  toujours  au 
trot.  Ils  servent  au  labourage  et 
au  trait  ;  ils  portent  les  hommes 
€t  des  ^rdeaux  sur  le  dos.  On  tes 
^ttèle  aux  carrosses  dans  quelques 
villes  de  l'Inde  ;  çt  on  )es  fait 
ealopper  comme  les  chevaux.  En* 
fin  la  chair ,  la  peau  etc.  en  sont 
excellentes. 

'  Un  animal  auî  réunit  à  toutes 
les  botmes  quatités  de  notre  bœuf 
r  d'Europe  ,  la  majeure  partie  de 
celles  du  cheval,  est  bien  digne 
certainement  qu'on  s^occupe  de  le 
ii^àusporler  en  Europe  pour  l'y 
^aturalit>)»r.  Cette!  naturalisation 
f>aroîe  d'autant  plus  facile  ,  qu'^ 
existé  en  Amérique  sous  un  tWm^X 
analogue  à  celtii  de  la  France, une 
espèce  de  Bison  qui  difière  très» 
ffeu  du  précèdent ,  et  dont  pous 
^!on8  parler. 

XVII  Le  BiiOMa  qui  habite 
rAitiérîque  septetitrîonale  ,  n'a  p^ 

lencore  été  appelé  à  la  dbniesticilë. 
Quoique  le  poil  épais  et  long  d© 
deux  ponces,  qui  recouvre  son 
corps  j,  poisse  éfre  facilement  filéj, 
la  peau  de  cet  animal  étant  bréfa 
préparée  ,  donne  une  fourrnre  êi- 

[trâmcHient  chaude  ;  mais  elle  est 

'trop  lourde  pour  sprvîr  de  vêté- 
meof.  On  s'en  sert  daus  le  Canada 
et  dans  le  nord   de  l'Amérique , 

"lorsqu'on  voyage  en  hiver  sur  dés 
traîneaux.  Si  cet  aùlmd  étoît  natii- 
Tali^è  en  France,  ses  p'^aux^  qiiî 

'«e  ^endroient  trois  fois  plus  cHfeV 
^ue  la  pea^  d'un  bœuf  de  mômb 
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faille  ,  pourfôîent  devenir  un  objet 
important  de  commerce  avec  la 
Russie»  et  avec  d'autres  pays  du 
nord.  Sa  chair  est  excellente  ;  et  la 
bosse^  que  Tanimal  porte  entre  les 
deux  épaules  ,  est  regardée  comme 
un  morceau  friand.  Son  poil  est 
plds  doux  que  la  laine  ;  il  est  frisé  ^ 
et  de  couleur  brune  ou  noire. 

XVIII.  Le  Taureau  musqué 
de  la  baie  ^Hudson ,  qui  n'a  jamais 
été  naturalisé  >  promet  de  grands 
avantages.  Il  n^est  guère  plus  baui 
que  les  moutons  de  grande  race. 
Il  a  le  corps  entièrement  couvert 
de  poils  longs  et  serrés,  à  la  racine 
desquels  naît  une  lainé  épaisse^ 
douce,  soyeuse,  et  d'une  grande 
finessie.  Ses  poils  touchent  presqn'à 
lerre.  La  lourrurc  dé  cet.  animal 
peut  être  employée  à  diflérens 
usages  ,  sur  -  tout  dans  les  pays 
froidsL  Si  l'on  trouyoit  un  moyen 
facile  de  séparer  la  laine  du  poil, 
ainsi  qu'on  le  fait  au  Tibet,  avec 
la  toison  des  chèvres,  on  poujrroit 
^ployer  cette  suV^tance  à  là  fa^ 
briçalioii  de  différentes!'  étoffes 
.préç^çn^es.  On  en  9  iah  des  bas 
qui^  dit  on^  avoient  autant  d'éclqt 
çt  le  même  degré  de  finesse  que 
ceux  fabriqués  avec  là  soie»  La 
ichaîr  de  cet  animal  n'est  bonne 
',que  dan^  certaines  ^^aisôns  de  Tan- 
n^o:  elle  cuntraétië  dans  d^aùtres 
Une  odeur  de  musc  qui  là  reni 
désagréable.  Si  on  lui  éoupôit  lés 
testicules  immédiateitent  après:  Vbl- 
vdJr  tué^ainsi  que 'les  chasseurs  le 
foiit  au  sanglier ,  il  eis t  proba  ble  que 
sa  chair  ne  séroff  point'  îm'jvré'gnée 
de  6é;wauvài^  gpût.  ïl  ne.  perdroît 
vratsêb'bîciblement  aussi  dàià  l'état 
de  domeatiêité^ 
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;    XiX.  Le  Sarluc,  ou  le  Bœuf  sîtîon. précieuse  pour  Pagriculteur» 

GROGNEUR  ,  esf    DU    animal   dpi 

m^iue.  genre  que  le  bœuf  musqué ,  XXI.  Le  NiL-GÀûr,  connu  aussi 


endrpitç  de  ce  p^ys,  àiusi  qu  uqc  moyenne  tailie;  il  est  doux,  vite  à  là 

variété  de  cette   espèce,  cpnnue  course^ et assez^fprt pour j^treutila- 

sous  le  nom, de  p^chf  chîttigqng ^  ment  empiové,4âçrs divers  travaux ^r 

la  été  dans  les  parties  supérieures  «  Comme  if  vient  (fiin  pays  où  Ut 

de  rindostap.il  a  le  ppil  noir,. avec  »  c^leur.eçtpl^ygt^uqeW^ 

la  crinière^  la  queue,  et  une  raie  »  notreclira^t,îI$erâpeuNe/i^^  dy 

sur  le  dos,  qui'  sont  t>lanches*  Les  »  fîcile  de  le-  mjaltiplier  'ici^  (4\^ 

poils  de  la  queue  sont  très-beaux,  »  Buffon)  :  ce,  ^eroijt  p&ijjjip^ 

^t  soPt  trè$-ré€lierchés  dans  Tlnde,  ;»  une  bonne  «ac^^isUion^  |l{^l|iç  fîr^ 

ou  l'on  en  &ît  des  diaMCrmouches  à  •                          ./          r   >            î 

manche  d'argent    >     '  XXILLEiCHivAx..,s^'^rAa,p 

XX.  Le  BuFFtB,  Buffelus.  Le  equus  hamiopiis  ^  Gnieii^\  flom 

fouvernement  &  tiré  dltatie' des  les  Mongolrnomn^ent  ï)sliiggoeteu 

uffles,qu*on'élève  dans  les  établis-  habite  la  Mon^oli^  et  d'autrek  a4^ 

semens  nationaux.  Cet  animal ,  qui),  serts  (jç  l*^nipire  <]e  B.if$sie.  ^  e^ 

pour  le  travail,  est  préférable  au  très-effilé,  et  fort. }^£er:  «  O^^i^^kÇr 

tMBûf,  donne  une  chair  d6m  notre  ^  cor^&jà  ppnsi^jf^  ^t  Pi;^^ir/^qi^ 

délicatesse  ne  nous  permettra:  ^a^  .^  le4^faiggnétéis\iT;pa^eàIac9p^ 

mais  de  faire  usage.  Cet  inconvé-  ^  tous  1^  autres  animaux^  Q^!^ 

Jiient  arrêtera  sans  doute  3a  prd-  «  pourroit  se  procurer  de  nieilleûf^ 

pagation.  Il  seroit  important   de  ^  bidets  que  ceux  de  cette  espace ^ 

tenter  une  expérience  qui  a  réussi  »  s^il  était  {>osisihle  de  les  ^ppri- 

dans  le  Brandebourg  et  en  Angle-  »  yoiser  ;  je  suis  persuadé  qifpn  y 

terre.  Il  y  a  cinq  ou  six  ans  qi^a  ^  réussiroit ,  si  l!on  pôuvoit  i^rei^ 

A  fait  accoupler  dans  ce  dernier  ^  dre  ces  animaux  ^eu  de  jour^ 

pays  un  buffle  avec  une   va(^e.  »  apris  leur  naiss£|pcc».  Les  Ton- 

On  a  obtenu  des  animaux  qui  don-  gouses  mangqpt  ta  cba^r  du  flsh^gg^ 

noient  que.  grande  Quantité  de  bon  tétéi ,-  et  la  préfèrent  À  celle  ^ 

lait.  Si  cette  nouvelle  famille  avok  tout  autre  ^ien 

plus  de  vigueur  que  le  bcuf,  ainsi  XXUL  L;0)ilORS.  Le^  anciens 

jQu'il  est  probable^  ai  eUe  ae  repror  ^avoient  nne  race  d'ân^  ères  *  ésfi« 

duisoît  aelle-même»  et^i  sa  chair  m^  pour  .sa  force  ^  et  sa  granr 

^toit  bonne  à  manger  9  comme  ou  deur.  EUe  provenoit  des  ^es  sau« 

m?  Ta  assuré  1  op  sei^oit  une  acqui*-  vagea  ou  ^mag;re8  qu*on  voit  encore 
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par  bandes  dans  plusieurs  cantons  clionssolîpèdés.llya  dans  les  îles  de 

de  la  Grande  Tartarie.      .  ,      .  la  mer  du  Sud ,  une  race  de  cochons 

3 ui  viennent  plus  gros  que  lés  nôtres  ; 
seroit  avantageux  d^'essajer  de  les 

mal  ,^  qui  est  leste  èt/vit«  à  la  course ,  muUiplier  dans  la  Répubhqua 

Tiiérïte  biéii  qu^on.ftsse  des  tenta-  \         ' 

iîvés  î>our  le  naturaliser  clans  notre  XXVIL  L*EiDER  est  une  espèce 

îclunat,  et  pour  le  rendre  propre  à  d'oie  beaucoup  plus  grosse  que  le 

nos  usages  domestiques.  On  a  essayé  canard.  Il  donne  un  duvet  léger, 

sans  succès ,  à  la  ménagerie  de  Ver-  élastique ,  *rès  •  recbercbé ,  et  d'un 

saiiles^  d'accoupler  un  ?èbre  avec  prix  considérable.  Quoicpe  cet  oi* 

une  ânesse;  mais  pet  essai  ne  doit  seau  soit  sauvage  ^  il  seroit  facile  de 

poçtft  décourager.  Des  tentatives  de  rapprîvdîser  :  îT  est  très*commun  ea 

ce  geiire  ont  souvent  éqboué  faute  Norvège.  On  m'a  dit ,  lorsque  je 

de  soins ,  ainsi  que  l'expérience  l'a  voyageôisdads  ce  pays  ^  qu'il  venoH 

depuis  démontré.  D'ailleurs,  ce  n'e&t  fait*e  son  nid  sous  fes  escaliers  des 

pas  seulement  avec  f  espèce  de  Tâne  habitations.  Les  pirf  sans  enlèvent  de 

on  àtx  cb^va)  qull  faudroit  unir  ces  ^es  nids l'édredônquela  femeUes'ar* 

animaux^  mais  avec  les  individus  de  raôbe  pour  reposer  pibs  mollement 

leur  propire  espèce.  Le  succès  se-  ses  petifs.  La  naturalisation  de  c^et 

T(À\  moins  douteux,  et  la  race  qui  oiseau  seroit  facile  ;  et  les  bénéfices 

ep  proviendroit  serôit  infiniment  qu'il  donneroit ,  lui  feroient  sans 

plus  précieuse.  On  accuse  lé  zèbre  doute  accorder  la  préférénoe  sur  les 

cPifttrerétïf:  ce  n'est  qu*iaprès  l'avoir  oies  et  les  canards, 
ddmpt^  dans  sa  première  jeunesse, 

quW  pourra  prononcer  sut  ce  XXVIH.  L'OirrARDE  ,  qui  vît 

point.  On  sait  qu'un  roi  de  Pôrtugi^I  dans  des  '  pays  d'une  température 

avôit  pour  sa  voiture  un  attelage  très-opposée ,  s'apprivoiseroit  san» 

de  zèbres^  donte  ,   si  l'on   prenoit    les  soins- 
nécessaires   pour    cela.    Plus    ti- 

JEXY.  Le  CbtTAGGA,  espèce  de  ^  mide  ,  mais  moins  faroucbe  que 

sèbre  qui  habite  le  cap  de  Bonnes  les  oies  et  les  cmiards  sauvages-, 

lispérance.  IV^  été  réduit  à  Tétàl  de  elle  pourroitêtre  réduite  à  Pélat  de 

domesticité  par  \ts  paysans  de  la  *  domesticité ,  ainsi  que  Font  été  ces 

colonie  du  Cap.  Plus  fort  et  plus  deux  oiseaux.  Sa  chair  est  préfé* 

tobusie  que  l'âne,  il  pourroit  lui  rbble  i  la  leur^efeses  pennes  sont* 

l^re  substitué  ttvec  avantage.:  aussi  bonnes  pour  écrire  que  celles 

de  l'oie  :  il  est  étonnant  qu'on  n'ait 

XXVL  Le  Cochon.  L'espèce  de  pas  encart  tenté  en  France  de  s'àp- 

cocbouâ  de  Siam  ou  de  Tônqtiin-,  proprie»  uo*  oiseau  aussi  beau  ei 

nestpasencorebedùcoup  répandue  aussi  utile.  -                      .    j          , 
en  France  i  c'est  cependant  une  fies 

plus  productives.  Nous  n'avons  eu  XXIX.  L'OiE  M  Gyj^iE,  qui 

qu'en  dernier  Ueu  la  race  des  co-  se  trouve  dans  plusieurs  parties 
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de  rAfrlque,  a  été  apportée    en 
Russie ,  en  Suède   et   en  Allema- 

§ne  où  elle  a  multiplié  daps  Télat 
e  domesticité.  Cette  oie  surpasse 
en  grosseur  toutes  celles  que  nous 
connoissons.  Elle  s'allie  avec  lés 
oies  domestiques  d'Europe ,  et  pro- 
duit de  beaux  métis.  Il  seroit  sans 
doute  très-avantageux  de  substituez 
cette  espèce  à  celles  que  nous 
élevons  ,aans  nos  campagnes. 

XXX.  L'oie  DU  Canada.  Cette 
espèce  est  originaire  de  l'Amérique. 
£lle  est  un  peu  plus- grande  que 
Dotre  oie  domestique.  On  en  élève 
au  Jardin  des.  riantes  et  dans 
plusieurs  lieux  de  l'Europe.  Elle 
est  d'un  beau  plumage  et  mérite 
d'être  multipliée. 

XXX.  L'Oie  de  Frise.  Je  re- 
commanderai cette  espèce  que  j'ai 
vue  en  Frise  ,  et  qui  est  beaucoup 
plus  grosse  que  nos  plus  belles  oies 
de  France.  Je  l'ai  irefrouvéA  en 
Prusse ,  chez  un  particulier  qui  Ta- 
voit  fait  venir  de  Frise,  et  qui  la  con- 
servoit  depuis  un  certain  nombre 
d'années,  sans  qu^elle  eût  dégénéré. 

XXXIL  Le  Tadorne  ou  Ca- 
KAiiD  -  Renard  , .  ainsi  nommé, 
parce  qu'il  établit  son  nid  dans  les 
terriers  de  renards ,  ou  de  lapins, 
est  un  pefu  plus  grand  que  le.  ca- 
nard commun.  Il  a  un  duvet  pres- 
que aussi  fin  que  celui  de  l'eider, 
et  se  Tarracne  également  pour 
fbtmer  son  nid.-  «  Comine  les  ta- 
^  dornes  ne  sont  pas  difficiles  à 
51  priver,  (dit  JBuffon  )  q^e  leur 
»  beau  plumage  se  remarque  de 
P  loin ,  et  fait  un  bel  efTet  sur  les 
»  pièc^  d'eau ,  il  seroit  à  désirer 
».  que  Ton  pût  obtenir  une  race 
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»  domçstîque  de  ces  oiseaux  y. 
Le  succès  de  cette  tentative  pa- 
roit  d'autant  plus  facile ,  qu'on  a 
vu  ces  oiseaux  s'accoupler  dans  nos 
basses-cours  avec  des  cannes,  et 
produire  des  métis. 

XXXIIL  La  Sarcelle  com- 
mune paroît  être  amenée  à  l'état  de 
domesticité  pour  le  luxe  des  tables. 
Les  Romains,  qui  en  faisoient 
grand  cas ,  en  élevoient  dans  des 
volières. 

Différens  oiseaux  aquatiques,  qui 
ont  des  rapports  plus  ou  moins 
éloignés  avecnos  oiseanxde  basses- 
cours,  pourroient  être  élevés,  si 
non  pour  le  bénéfîee  qu'ils  procu* 
reroient ,  du  moins  pour  l'agré- 
ment  de  nos  maisons  de  campa- 

fne.  On  doit  ranger  dans  ce  nom- 
re  le  canard  siueur,  intéressabt 
{>ar  ses  manières  vives  et  pétulantes, 
e  canard  huppé-,  remarquable  par 
l'éclat  de  sa  robe,  quelqcies  espèces 
d^oies,  etc.  \  ,       ' 

XXXIV.  Le  Hocco  approche 
de  la  grosseur  du  dindon.  Il  a  la 
cbair  blanche  et  bonne  à  raangen 
Il  s'apprivoise  aisément  ;  on  dit 
même  qu'il  e^  susceptible  d'atta- 
chement pour  son  maître.  Il  fau- 
droit  essayer  d'acclimater  en  France 
cet  oiseau  qui  se  trouve' dans  l'A- 
mérique mérfdionale. 

IF  y  a  en  Amérique  un  grand 
Dombre  d'ofseaux  qu'il  seroit  très- 
utile  et  très^isede  réduire  à  l'état 
dé  domesticité  ;  ce  qui  est  arrivé 
pour  les  dindons  donne  les  plu^ 
CTandes  espérances  pour  le  succès 
aune  pareille  entreprise. 

Lps  Grandes  -  Indes,  et  sur  -  fout 
la  Chine,  peuvent  fournir  plusieura^ 
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oiseaax  domestiques  très-précieux,  joug  quimposera  toujours  Pétre  qui 

II  est  à  désirer  qu'on  veuille  bieu ,  pense^  à  tout  être  qui  n*a  reçu  de 
t: i: ^^^ '^-.     J--  •^^:.^  ^4  J»-.J-^ .:, *   •_ 


en    particulier  ,     s'occuper     des 


brce  et  d'adresse  que  pour  agir. 


moyens  de  transporter  en  Europe ,  Lastbyrie. 

ie  grand  faisan -argus  oai  est  le  j^eURRE.  Procédé  du  beurra  dç 
plus  grand  et  le  plus  beau  dés  ;^  Prév^ayc. 

Diseaux  de  cette  famille ,  le  pigeon  ^ 

couronné  de  Ceylan,  le  beau  pigeon        La  métbode  des  beurrièret  do 

<)e  Nicobar^  et  un  grand  nombre  la  Frévalaye  ne  consiste  pas  nnî- 

d'autres  pigeons  dont  on  voit  iseu-  qnement  dans  la  manière  de  pré- 

lement  en  Europe  ouelques  iudi«  parerlelait  et  d'apprêter  le  beutre, 

vidus    languissans    aans    des   vo*  la   bonté  des  pâturages  ne  suflSt 

Jières.  même  pas  pour  lui  donner  ce  par- 

Le  ré($ultat  de  ces  courtes  indi-  fum  qui  n'est  connu  qu'à  Eennes^ 

calions  est  que  nous  ne  devons  pas  et  qui  est  entièrement  perdu  pour 

perdre  de    vue  que  Thomme  est  les  personnes  qui  ne  le  mangent 

parvenu  par  degrés  à  dépouiller  qu'à  Paris.  Je  croîs  que  le  gouver- 

une  multitude  d'animaux  de  l'usage  nement  et  le  régime  des  vaches 

^brç  de  la  force  ou  de  fadressse  sont  une  partie    très  -  essentielle, 

que  la  nature  leur  avoit  départies;  Ainsi  je  vais^  commencer  par   cet 

qu'il  est  parvenu  à  réunir  dans  ses  article,  je  ne  ferai  que  décrire  ce 

foibles  mains  deux  agens  sî^  puis*  que  j'ai  vu  pratiquer  dans  les  cam« 

^aas,  et  à  faire  servir  les  animaux  pagnes  mêmes  de  la  Frévalaye. 
ipême  à  Feoiploi  qu'il  en  fait  contre        Les  vaches  sont  logées  toute  Fan* 

eux.' Songeons  que  si  l'homme  in-  née  dans  des  étabîes  bien  closes , 

dividuel  a  pA  supposer  de  siècle  et  couchées  sur  de  la  litière'  de 

en  iièdç  qull  avoit  atteint  le  tetme  paille  fraîche  qui  est  renouvelée 

'4e  ses  conquêtes  dans  ce  genre ^  tous  les  soirs.  Cette  propreté   est 

.une  succession  non   interrompue  absolument  nécessaire;  sans    elle 

de  noi^veaux  succès  avertit  l'espèce  le  lait  et  par  conséquent  le  beurre 

humaine  (}ue  ce  terme  n'arrivera  contracteit)ient  la  mauvaise  odeulr 

Jamais.    Les    bienfaits   immédiats  et  peut-être  le  mauvais  goût   des 

dispensés  par  la  nature  paroissent  matières  qui  se  seroient  attachées 

innombrables  par  leur  diversité  ;  à  la  peau  de  l'animal.   Cest  aussi 

cependai^t  leur  profusion  s'accroît  dans  la  même  vue  qu'on  les  étrille 

sans  cesse  par  cette  suite  de  rap-  tous  les  matins.  Cette  opération  se 

prochemens  et  de    combinaisoms  fait  avec  un  simple  bouchon  de 

dont  l'o^eryatiAnçt  l'intelligence  paille.  Il  seroit  à  souhaiter  qu'on 

nous  rendent  capables^  Ne   ^pus  se  servît  d'étrillés  ootyme  on  le  fait 

décourageons  donq  point.  Les  ani-  dans  quelques   autres   provinces 

maux  qui  ont  reçu  tant  de  moyens  Cette    pratique  auroit  le  double 

0'assurer    leur    indépendance  et  avantage,  et  de  mieux  nettojer  le 

d'en  jouir  sans  trouble^  subiront  poil,  et  de  faciliter  plus  puissam? 

%o]m  I  par  succession  de  temps  ^  le  peut  les  trapspiratioiis  oqn  ^nî* 
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mal  qni  ne  fait  presqa'aucan  exer- 
dce  ;  ce  qui  contribueroit  beaucoup 
à  sa  santé.  ' 

Oâ^ne  retient  pas  les  vaches  con* 
tinuellement  dans  l'étable.  On  les 
mène  régulièrement  tous  les  jours 
dans  les  jprairies  ou  pânires,  à 
moins  au'il  ne  fasse  de  m  pluie,  et 
on  les  y  laisse  en  hiver  depuis  9  heu.- 
Xes  du  matin  jusqu'à  4  heures  et  de« 
mie  ou  cinq  heures  da  soir  ^  c'est-à- 
dire  pendant  tout  le  temps  que  l'air 
est  sufiSsaroment  échauffé  par  le 
soleil.  £n  été, au  contraire,  on  les 
retire  soit  dans  Tétable ,  soit  à  Tom* 
hiè  des  arbres  pendant  la  grande 
chaleur  du  jour  ,  et  on  les  mène 
paître  soir  et  matin. 
'  Les  plus  gras  pâturages  sont 
consacrés  aux  vaches  dans  les  cam- 
pagnes de  la  Frévafaye.  Mais  cette 
nourriture  ne  suffit  pas  à  beaucoup 
^rès,  outre  qu'elles  ont  de  boa 
foin  sec  à  discrétion  dansTétable, 
on  donne  tous  les  jours  à  chaque 
vache,  deux  repas  ou  portions  de 
son  de  froment ,  Tune  le  matin  ^^et^ 
Tautife  lesoir.La  préparation  de  ce 
son  consiste  à  le  démêler  dans  del'eau 
'chaude  ;  chacune  de  ces  potions 
est  composée  d'un  quart  oe  bois- 
seau de  son  dans  environ  un  seau 
•d'eau.  La  mesure  qu'où  nomme  à 
'Rennes  un  quart  contient  en  effet 
la  quatrième  partie  d'un  boisseau  , 
et  le  boisseau  de  Froment  en  grain 
pèse  de  40  à  4$  livres  poiib  de 
marc. 

Outre  ces  potions,  on  leur  fait 
mander  deux  ou  trois  fois  par  jour 
en  hiver  (et  pendimt  b  carême 

?ui  est  la  saison  ou  le  beurre  de  la 
révalaye  est  le  meilleur),  ce  que 
les  paysoQs  de  Rennes  appellent 
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de  la  verlây  et  ce  qu'on  nomme 
dans  d'autres  provinces  du  cou- 
page  I  o'est-à-dire ,  de  l'herbe  de 
seigle  qui  a  été  semé  dans  le  mois 
de  septembre ,  et  qui  est  bonne  k 
faucher  dès  1q  mois  de  février.  Les 
beurrières  assurent  que  c'est  ce  qui 
donne  le  plus  de  parfum  au  beurre. 

On  trait  les  vaches  soir  et  matin; 
dès  que  le  lait  est  tiré  on  le  passe , 
pont  le  purger  de  toutes  les  im- 
mondices qur  peuvent  s'y  trouver. 
Cette  opération  qui  n'est  peut-être 
pas  eu  usage  partout^  se  fait  aux 
environs  de  Rennes  dans  des  jattes 
de  cuivre  jaune  dont  le  fond  est 
percé  et  garni  comme  un  tamis 
d'une  étamiue  ou  d'un  linge  très- 
délié.  Le  linge  est  préférable.  On 
l'attache  par  le  moyen  d'une  ficelle 
engagée  avec  les  bords  du  linge 
dans  une  petite  gorge  pratiquée  à 
lextérieur  de  la  jatte.  Quoique 
cette  jatte  soii  Jburoîej  c'est  à*dîre, 
écurée  tous  les  jours,  il  seroit  à 
souhaiter  qu'elle  fût  de  toute  autre 
matière  que  de  cuivre. 

Au  sortir  de,  cette  jatte  le  lait 
est  reçu  dans  des  vases  Irès-pro* 
près,  et  dès  qu'il  est  refrQidi,.oa 
le  met  dans  un  lieu  couvert.  Les 
paysans  de  Reunes  ont  pour  cel 
usage  des  bahus  ou  coffres  bien 
clos;  on  ajoute  (en  hiver)  au  lait 
tiré  le  matin ,  un  peu  de  lait  cailld, 
c'est-à-dire,  un  demi-gobelet  dans 
trois  ou  quatre  pintes,  j'entends  par 
demi-gobelet  environ  le  14^  d'une 
chopine,  on  le  demi  «poisson  dp 
ParU.  Cette  addition  seroit  non 
seulement  inutile ,  mats  nuisiblp 
en  été  ;  elle  dévebpperoit  trop 
Tacide  du  lait;  et  il  est  très^ssen- 
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tîel  qoll  soit  insensible  lorsqu'on 

commence  à  baratter. 

Tout  ce  lait,  tant  du  soir  que 
da  matin,  est  baratté  ensemble  le 
lendemain  à  la  pointe  du  jour.  Four 
cet  effet ,  on  verse  la  totalité  dans 
nne  grande  baratte,  sans  en  extraire 
aucune  des  parties  qui  composent 
le  lait;  en  hiver  on  approche  la 
baratte  du  feu  ;  mais  des  que  la 
partie  butirense  commence  à  se 
séparer,  on  a  grand  soin  de  Ten 
'éloigner  ;  sans  cette  précaution  le 
beurre  seroit  blanc;  on  éprouve- 
roit  le  même  inconvénient  jsi  l'o- 
pération étoit  trop  longue.  Ainsi 
on  doit  7  employer  une  femme 
vigoureuse ,  et  qui  ne  se  permette 
que  peu  de  repos. 

Dès  que  toute  la  partie  butî* 
reuse  est  séparée,  on  la  reçoit 
dans  une  jatte  de  bois  aussi  très- 
propre  et  bien  lavée  en  eau  froide 
avant  de  s'en  servir  ;  c'est  dans 
cette  jatte  qu'on  pétrit  le  beurre 
pour  le  délaiten  Cette  opération 
se  fait^  dans  les  campagnes  de 
B-ennes,  avec  une  cuiller  de  buis 
très  forte  qu'oa  trempe  de  temps  en 
temps  dans  de  Teau  fraîche  :  le 
manche  de  cette  cuiller  n'a  pas 
4out-à-fait  6  pouces  de  long  et  en- 
viron lo  lignes  de  diamètre  dans 
"toute  sa  longueur ,  le  cuiileron  est 
long  de  4  pouces  et  demi,  épais 
de  4  lignes  dans  le  milieu  du  fond, 
et  large  de  3  pouces  5  lignes. 

Il  est  très  essentiel  de  bien  dé- 
biter le  beurre,  c'est-à-dire,  d'en 
extraire  exactement  tout  le  petit 
lait.  Pour  cet  effet  ;  oti  étend  fré- 
quemment te  beurre  avec  la  cuiller 
de  buis  dans  de  l'eau  fraîche  qu^ou 
égoutte  et  qu'on  renouvelle  de  temps 
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en  temps.  Cette  opération  est  assez 
facile,  lorsque  l'air  est  frais  et  se- 
rein, mais  elle  devient  Irès-difBcile 
quand  la  chaleur  est  grande ,  ou 
qu'il  fait  du  brouillard  ou  de  l'o- 
rage ;  le  beurre  est  ailors  si  natiu, , 
quV>n  n'y  parvient  qu^en  la  disant 
i  plusieurs  reprises.  Après  Fa^bir 
bien  pétri ,  on  en  forme  une  pelotte 
qu'on  couvre  d'un  vase  renversé , 
et  on  le  met  en  lieu  &ais  pendant 
quel<{ues  heures;  ou  le  repéârit 
ensuite  et  on  le  remet  rafraîchir 
pour  être  pétri  de  nouveau,  Fon 
continue  ainsi  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
entièrement  purgé  de  son  petit  lait 
On  reconnoit  qu'il  n'en  contient 

Elus  lorsque  le  beurre  a  acquis  de 
L  solidité,  ou  que  Teaa  qu'on  y  a 
mise  ne  prend  presque  plus  à» 
couleur  laiteuse. 

Ce  n'est  qu'après  cette  q^éra- 
tion  ^u'on  sale  le  beurre^  Les 
beurrières  de  Eennes  y  emploieat 
du  sel  très-blanc  et  très-fin  ;  non  da 
sel  blanc  tel  qu'on  le  tire  de  Gué- 
rande ,  mais  du  sel  gris  blanchi  sa 
feu  suivant  une  méthode  gui  est 
connue  de  tout  le  monde.  U  n'est 
peut-être  pas  difficile  de  trouver  la 
raison  de  cette  préférence.  Le  sd 
blanc  de  Guérande  est  très-salé, 
et  ses  cubes  sont  très-gros.  Le  sd 
gris,  au  contraire,  qui  a  été  blan- 
xshi  en  eau  bouillante  est  peu  salé, 
et  ses  parties  sont  très -fines.  Le 
beurre ,  ne  pontehant  presque  plus 
d'humidité  lorsqu'on  y  met  du  sel, 
pe  sel  y  reste  dansson  état  de  cristal* 
lisation..  Si  on  faisoit  usage  de  sel 
dont  les  parties  fussent  très-grosses 
et  Irès^afées ,  on  le  retrouveroi t  sons 
la  deul;  et  conune  il  n'en  faudroit 
qu'une  petite  quantité  pour  le  de* 
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gré  de  salnra  qu'exige  le  beurrer 
ais,  cette  salure  ne  seroit  pas 
également  répandue  dans  toutes 
les  parties  du  beurre.  Il  est  inutile 
de  décrire  la  manière  dont  ou 
étend  le  sel  ;  tout  le  monde  sait  ou 
présume  que  c'est  en  repétrissant 
le  beurre  avec  la  cuiller.  On  ne 
peut  fixer  ici  la  dose  du  sel ,  pour 
une  quantité  donnée  de  beurre. 
Les  beurières  n'ont  d'autre  règle 
que  celle  de  leur  goût 

J'ai  dit,  en  parlant  des  vases 
dont  on  se  sert ,  qu'ils  doivent  ôtre 
très- propres  ;  cette  propreté  et 
le  choix  des  vases  sont  très-essen- 
tiels ;  les  pots  de  grès>  dont  on  se 
sert  dans  les  campagnes  de  Ren- 
nes^ sont  sans  comparaison  les 
meilleurs.  (  Je  crois  qu'on*  ne  doit 
yamais  faire  usage  de  pots  ver- 
nissés ).  Dès  qu'iU  sont  vides ,  on 
a  grande  attention  de  les  laver  en 
eau  chaude  et  pres(|u6  bouillante  ; 
on  (rolte  les  parois  intérieures  for- 
lement  avec  un  petit  balai  de  boux- 
frelon,  et  on  les  fait  sécher  en  expo- 
sant l'ouverture  des  pots  devant 
un  feu  clair  ;  on  les  met  ensuite  en 
lieu  propre, l'orifice  en  bas;  et  afin 
que  l'ouverture  davase  soit  exposa 
à  Pair,  on  les  suspend  et  on  les  ac« 
croche  par  Torifice  à  des  crochets 
de  bois  ;  ces  crochets  sont  dé  houx 
ou  d'autres^  bois  fort  rameux  aux- 
quels on  laisse  toutes  les  branches 
coupées  à  12  ou  1 5  pouces  de  leur 
paissance.  Ceux  qui  ont  observé 
la  disposition  des  branches  de  houx , 
lui  donneront  la  préférence  ;  mais 
quelque  bois  qu'on  choisisse  ,  il 
faut  qu^il  soit  bien  dépouillé  de 
loute  son  écorce.. 

JLas  barattas   de   Rennes   sont 
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anssi  de  grès  très -cuites  et  très 
fortes ,  on  a  le  même  soin  de  les 
laver  en  eau  chaude  immédiate- 
ment après  que  le  beurre  est  fiiit, 
de  les  frotter  pendant  long-temps, 
et  de  les  mettre  sécher  soit  devant 
le  feu^  soit  aq  soleil,  pendant  tout 
le  jour. 

La  jatte  o\l  Ton  délahé  le  beurre , 
et  la  cuillei:  qui  sert  à  le  pétrir  ^ 
sont  aussi  très -exactement  lavées 
et  trenwées  en  eau  bouillante  aussi- 
tôt quele  beurre  est  fait.  Les  beur- 
rières  de  Rennes  regardent  toutes 
ces  attentions  comme  indispensa- 
bles ,  pour  que  le  beurre  ne  con- 
tracte aucun  mauvais  goût. 

fUanière  de  faire  le  beurre  at 
Bretagne  pour  cnvoL 

n  faut  avoir  une  grande  jatte  de 
bois ,  un  peu  profonae ,  une  grande 
cuiller  de  bois  bien  polie. 

i^.  Mettre  le  beurre  sortant  de 
la  baratte  dans  la  jatte ,  le  bien 
pétrir  avec  la  cuiller,  pour  en 
extraire  toutes  les  parties  laiteuses, 
ensuite  le  saler,  en  saupoudrant 
par  couche  de  sel  le  plus  fin  et  le 
plus  blanc. 

a^.  Pétrir  de  nouveau  le  beurre  ^ 
pour  en  extraire  toutes  les  parties 
aqueuses  que  le  sel  pourroity  avoijf 
introduites,  et  aussi  à  l'effet  de  bien 
fondre  le  sel ,  et  le  diviser  égale- 
ment dans  toutes  les  parties  du 
beurre  «       »  » 

Quand  on  se  sera  bien  assuré 
d'avoir  détaché  toutes  les  parties 
laiteuses  et  aqueuses  du  beurre, 
dh  en  fera  un  pain  i  peu  près  de 
la  forme  de  nntérieur  du  panier 
dans  lequel  o&  le  mettra.  " 

LU 


Digitized  by 


Google 


466  BLÉ 

3°,  Avoir  de  petits  paniers  car- 
xés ,  qae  Ton  tapissera  de  linge 
blanc,  moaillé  auparavant  dans  de 
Teau  salée ,  et  qui  excédera  chaque 
côté  du  petit  panier,  de  manière 
à  couvrir  la  totalité  du  pain  de 
beurre  sur  les  quatres  faces,  en- 
suite un  petit  morceau  de  toile 
d'emballage ,  cousu  avec  de  la 
ficelle.  , 

Si  on  veut  envoyer  du  beurre 
dans  de  petits  pots  de  grès  ,  on 
remplira  chaque  pot  «nriroû  à 
quatre  ligues  du  Dord  ;'  puis  du 
sel  blanc  *que  Von  mettra  cinq  à 
six  lignes  au  dessus  du  bord ,  se 
terminant  en  Forme  ronde;  on  coa- 
vri^a  lé  tont  avec  un  morceau  de 
iioge  blanc  sec,  que  Ton  attachera 
avec  du  fil  au  dessous  du  bourre- 
let du  pot ,  que  Ton  aura  eu  soin 
de  bien  laver  et  nettoyer  ,  ainsi 
que  tous  les  vases  et  ustensiles  qui 
servent  à  faire  le  beurre ,  là  pro- 
preté étant  ce  qu'il  y  a  de  p^lus 
essentiel  à  la,  fabrication  du  bon 
beurre. 

Quant  i  Ja  dose  du  sel ,  elle  ne 
peut  être  indiquée  que  par  le  goût 
que  chaque  personne  peut  avoir 
pour  le  sel ,  ce  que  Tusage  fait  ac^ 
quérir  bientôt,  il  faut  8*attacher  à 
le  bien  faire  fondre  dans  le  beurre, 
et  sur -tout  à  bien  faire  égoutter 
le  beurre  de  toutes  les  parties^ 
aqueuses  et  laiteuses.  Quant  à  la 
couleur,  elle  dépend  aî)solument 
de  la  ^onté  et  de  la  npture  des  pâ^ 
turages.  Lasxeyrie. 

BLÉ.  (  Machine  pour  battre  le  ) 
Oli  a  donné  dans  ce  Dictionnaire 
au  nxùïfUauX^  description  de  trois 
machines  à  battre  le  blé.  Je  n'ai 


B 


Li 


pas  ouï    dire  que   ces  madunet 
eussent  été  exécutées  en  France^ 
et  je  ne  pense  pas,  d'après  Texa- 
men  de  leur  construction  ,  qu'elles 
puissent  être  très-avantageuses.  Ce» 
machines  inventées  eH  Suède, il  y 
a  déjà  long-temps',  auroient  saoi 
doute  été  adoptées  dans  ce  pays ,  si 
l'expérience  eût  démontré  leur  uti- 
lité. Parmi  la  quantité  de  machines 
employées  au  même  usage  que  j'ai- 
été  à  portée  d'examiner  pendant 
mon  voyage  en  Suède ,  je  n'en  âî 
point  vu  de  semblables  à  celles  ci. 
On  m'a  dit  cependant  que  quelque 
personnes  employoient  encore  celle 
à  roues ,  de  M.  Medelpadet,  repré- 
sentée sous  la  figure  3. 

La  populatiop  peu  nombx*euse 
de  la  Suède  ^  ainsi  que  la  difficulté 
de  se  procurer  des  ouvriers ,  ont 
depuis  long-temps  obligé  plusieurs 
agriculteurs  de  chercher  des 
moyens  économiques  de  battre  le 
blé.  • 

Il  y  a  plus  de  cinquante  ans  <|ue 
les  paysans  de  la  Dalécarlie  , 
province  du  nord  de  la  Suède,  font 
usage  de  machines  à  battre  le  blé. 
Depuis  cette  époque  on  en  a  in* 
venté  un  grand  nombre  fort  ingé- 
nieuses^ mais  qui  n'ont  pas  toutes 
réussi  dans  la  pratique.  On  se  sert 
aujourd'hui  en  Suède  de  cinq  ou 
.  six  différentes  esi3èces'de  macmnes 
à  battre  le  blé  :  ce  long  usage 
(5rouve  combien  elles  sont  avanta- 
geuses à  l'agriculture.  Ou  peut 
évaleur  leur  nombre  dans  toute  la 
Suède  à  plus  de  mille.;  maiscomnie 
dans  tous  les  pays  les  méthodes 
les  plus  profitables  ne  s'introdui- 
sent que  très -lentement  rîl  y  * 
quelques  provinces  ou  ces  ma* 
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eliiaes  sont  presqae  inconnues.  La  ï*rance  se  frouve  affoiblie  par  les 

France,  ainsi  que  les  autres  pays  du  suites  înévitablgs  de  notre  révplu-^ 

midi  de  TEurope,  offre  une  exemple  tion.  L'indasWe  et  le  commerce 

bien  plus  frappant    de   ce  genre  qui  prendront  à  la  paix  de  grands 

d'insouciance«  àccroissemens ,  réclament  l'emploi 

Les  hommes  éclairés  parmi  ces  de  tous   les  moyens'  mécaniques 

nations  florissantes  ne  s'étoient  pas  par  lesquels  on  peut  suppléer  -^a 

encore  occupés   à    chercher   des  manque  de  bras, 

moyens   mécaniques  oour   battre  Personne  n'ignore  que  le  com- 

le   bléj  tandis    que   les   paysans  ^erce   immense    et    les  richesses 

gro^ers  des   régions  glacées   du  prodigieuses  des  Anglois  sont  dues 

nord  eraployoïenl  avec  succès  de  à  Remploi  des  moyens  mécanique» 

semblables  moyens.  Ces  faits  prou-  et  à  l'application  que  ce  peuple  eu 

vent  que  les  honunes ,  en  général ,  a  fait  aux  arts  et  aux  manufactures, 

ne  deviennent créateurs,etneper.  Les    gouvernemens    de    FEnrope 

lectionnent,  que   lorsqu'ils  y  sont  doivent  porter  un  œU  attentif  sur 

I                    contraints  par  la  dure  nécessité.  la  Grande-Bretagne,  s'ils  veulent 

«Quelques  personnes  cependant  enfin  cesser  d'être  ses  tributaires. 
I                    ont  imaginé  dans  ces  derniers  temps 

I                    des    méthodes   pour  accélérer  le  Quelaues   personnes   réclament 

I                   battage  des  grains  ;  mais  comme  contre  l'usage  des  machines  dont 

,                   les  inventeurs  avoîent  peu  de  génie,  ^  travail  remplace  celai  de  plu- 

;                   ou  qu'ils  ne  connoîssoient  pas  suffi-  ^^^^^  hommes.  Ce  n'est  pas  ici  le 

I                   samment  l'opération    qu'ils    von-  '^^^  ^®  réfuter  de  semblables  ob- 

loîent  faciliter ,    leurs    inventions  jections.  Il    nous   suffit    de    citer 

,                    tfont  été  d'aucune  utilité  à  l'agrî-  l*^xemple  de  l'Angleterre  et  de  la 

;  •                 culture.  Les  Ecossoîs  qui,  depuis  Hollande,   pays  qui  doivent  leur 

^                    plusieurs  années,  dirigent  leurs  re-  prospérité    et    leur   population   à 

j                    cherches  vers  ce  but ,  ont  imaginé  f»^ge  multiplié  de  ces  machines, 

i                     une   machine  qui  s'est  successive-  •D'ailleurs,  tout  moyen  qui  procure 

ment    perfectionnée  ,    qui  a    été  ^®*   avantages  à  l'aericulteur,  en 

adoptée  en  Angleterre,  et  qui,  de  dîmînuant  le  prix   d'une  denrée, 

ce  pays >  a  passé  en  Suède,  où  elle  ««t  toujours   profitable  aux  difié^ 

0     reçu     quelques    modifications  re^^les  classes  de  la  société, 

avantageuses.  Il  y  a  dans  la  Brie  ,  dans   la 

«    Cette  machine  que  nous  avons  Beauce,  etc.^   un  grand   nombre 

vue  chez  plusieurs  cultivateurs,  et  de  fermiers  qui  dépensent  annuelle- 

qui  se  propage  de  jour  en  jour  en  ment,  pour  le  battage  deleurgtain^ 

Suède,    mérite    d'être   employée  2  ou  3  mille  francs.  Ils  sont  obli- 

dans  "taos  campagnes.  Nous,  avons  ces  d'entretenir,  d'une  récolte  h 

penséj  d'après  l'examen  de  ses  effets,  Fautte ,  plusieurs  ouvriers  unique- 

qu'elle  rendrait  de  grands  services*  ment  occupés  à  ce  travail.  Ces  cuU 

à  nôtre  agriculture,  sur-tout  à  une  tivateùrs,  en  faisant  construire  la 

épx)que  oif  la  population    de   la  machine  que  nous  proposons,  àx^ 

tlU 
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nuDueront , des  deux  tiers, les fraîi  on  facilitera  le  travail;  on  évitera 
de  battage.  les  embarras  et  les  frais  de  transe- 
Cet  avantage  n*est  pas  le^  seul  :  port, 
on  a  de  plus  la  facilité  de  serrer  Le  moteur  serabors  de  la  grange; 
promptement  sa  récolte ,  et  n'étant  et  si  Ton  emploie  les. bestiaux,  on 
plus  maîtrisé  par  1^  lepteor  du  construira  un  manège  adossé  à  la 
travail,  on  saisira  les  circonstances  partie  extérieure  de  la  muraille: 
les  plus  favorables  pour  la  vente  un  bangar  su£Bra  à  cet  usage, 
des  grains.  Cest  sur-tout  dans  les  Les  propriétaires  qui  auront 
«nnées  ou  Top  a  éprouvé  une  di-  ^in  courant  d'eau  trouveront  un 
sette  qu'il  sera  avantageux  débattre  grand  avantage  à  se  servir  de  ce 
avec  cette  célérité.  .  moteur,  puisqu'ils  éviteront  ainsi 
La  manière  ordinaire  de  battre  l'emploi  de  trois  on -quatre  cbe- 
le  blé  est  tres-pénible ,  elle  est  aussi  y^^^^  ^  ^t  les  salaires  de  la  personne 
très- pernicieuse  à  la  santé.  La  pous-  q„i  ^^n  j^g  conduire, 
jièrequi.s'écbappe  sans  cesse  de  On  pourra  construire  la  ma- 
la  paille,  péuètre  dans  les  pou-  cbine dans  un  moulin  à  blé  on  dans 
mons  des  batteurs,  et  leur  occa-  <oute  autre  moulin,  si  le  local  le 
sionne  des  maladies  de  poitrine  permet,  ainsi  que  ne  l'ai  yo  prali- 
dont  un  grand  nombre  sont  les  que,  en  Suède. 
Tictime«i.  Les  sentimens  d'huma-  t  «  t.  j  i.à.«  '  ^ 
nité  s^accordent  ici  avec  ceux  de  ,  ^f  .P^^°^'^^  t'Çf  ^^  ^^^'l^î^ï^* 
Pintérêt,  et  doivent  aussi  porter  les  ^^^*  ï^  P"'^?  **^'*  Tf  "^f/  '"^ 
cultivateurs  à  changer  la  méthode  '"^^^^^^  \^»  V^^  '^f  ^^*  1^  *^'^  ^^ 
eénéraie  ^^^  -àe-  chaussée.  La  même  roup 

*  Cependant  cette  machine  ne  pré-  f?^*'^^*  ^^^7  ^  '''''''"î.^-  ^*  ^TT 

seule  d'avantages  réeb  qu'à  ceux  «ventent  les  deux  machines.  Celti? 

qui,  ayant  wTe  exploitation  assez  réumon  est  importante  pour  n  être 

Considérable  ,    peïvent     trouver  ?""'?*  ""ffM^  toutes  le^  fois  que 

dans  cette  mani&e  de  batrre ,  un.  '^'  ^^'^'^  *^  permettront, 

bénéfice,  déduction  faite  des  frais  ^^  à  essayé  en  Suède  de  fairn 

de  construction.  On  peut  évaluer  ^"^^  ^^^1?  machine  pur  le  moye^ 

la  construction  à  2  mille  ou  2  mille  ^^  vent ,  mais  sans  succès. 

5oo  livres.   Ainsi  celui  qui   n'en-  ^^  vent  ne  soufflant  janiais  réga- 

semenceroit  annuellement  que  30  hèrement ,  et  ayant  des  interropr 

à  40  arpens  ,  n'y  trou veroit  aucun  M^^*  fréquentes ,  il  ne  peut  lui  corn* 

bénéfice,  à  moins  qu'il  ne  perçût  muniquer  un  mouvement  babltuel^ 

une  rétribution  de  ses  voisins  en.  d®  ^^^te  que  les  ouvriers  sont  soa^ 

leur  accordant  fusage  de  sa  mar  vent  contraints  d'abandonner  le  tra« 

câline.  vail,  ce  qui  entrahie  une  grande 

On    construira    la    machine    i  perte  de  temps ,  et  augmente  par 

battre  dïans  une  grange  spacieuse,  conséquent  la  dépense. 

En  réunissant  dans  le  même  local  Lorsqu'on  fait  aller  ces  machines 

une  graniLe  quantité  de  gerbes^  par  un  manège,  on  y  emploie  deo^c 
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«a  trois  chevaux  de  taille  ordinaire;  tiVbfieDbDeot  jamais,  f  un  portant 

du  est  même  obligé  d'en  altelet  Tautre^  plus  de  dix  boisseaux  de 

jusqu'à  quatre,  lorsqu'elles  ne  sont  grains  par  jour.  Les  batteurs  ordir 

pas  bien  construites.  Six  personnes  naîres  font  beaucoup  moins  d'on» 

sont  indispensables  pour  le  service  yrage  ;    mais    nous   établirons   là 

()e  la  machine.  Un  nomme  est  oc*  comparaison ,  en  accordant  qu'un 

cupé  h  aller  prendre  lés  gerbes  homme   puisse  battra    habituelle* 

dans  la  grange;  une  femme  ou  un  ment  dix  boisseaux  par  jour, 

jeune  garçon  présente  les  gerbes;  La  machine,  servie  par  six  ou  * 

une  troisième  personne  les  pose  vriers ,  produit  par  heure  trente 

^ur  la.  table  :  une  quatrième  reçoit  boisseaax  ,  mesure  de  Faris.^  En 

la  paiile   et  la  bottelle   à  mesure  supposant  qu'elle  soit  en  activité 

qu'elle  sort  de  la  machine,  après  pendant  dix  henres,  on  aura  trois 

avoir   été  battue;  une  cinquième  cents  boisseaux.  Mais ,  afin  de  caU 

emporte  les  bçttes,  et  une  sixième  cùler  au  plus  bas,  et  dans  l'hypo* 

qui  peut  être  un  jeune  enfant ,  cou-  thèse  où  elle  n'agiroit  que  pendant 

duit  les  chevaux:  Ainsi,  il  faut  six  neuf  heures  ,  on  obtiendra  deux 

personnes,  savoir  :  trois  hommes  cents  soixante -dix  boisseaux  par 

et  trois  femmes,  ou  trois  jeunes  jour.  D'après  ce  calcul,  six  per- 

{ garçons  ;  car  Pouvrier  oui  présente  sonnes  ,  employées  à  la  machine  9 
a  paille ,  celui  qui  l'ëtale  sur  la  donneront  chaque  jour>  par  indi- 
table  ^  et  le  troisième  qui  conduit  vidu,  quarante -cinq  boisseaux  de 
les  chevaux  ^  n'ont  besoin  y  pour  grains  ,  tandis  que  par  la  mé- 
ces  opérations,  que  d'une  force  et  mode  ordinaire  de  battre  ^  un 
d'une  adresse  médiocre.  homme  n'en  donne  pas  dix.  Ainsi 
On  calcnlo ,  en  Suède ,  qoe  six  l'avantage  en  faveur  de  la  machine 
hommes  font ,  par  le  moyen  de  sera  comme  quatre  et  demi  est  k 
la  machine  à  battre,  autant  d'où-  un;  c'est-à-dire, que  six  personnes 
vrage  que  vingt  -huit  batteurs  or-  employées  à  une  machine ,  feront 
dinaires,  et  cette  supposition  n'est  lé  même  ouvrage  que  vingt*  sept 
pas  exagérée  ;  tes  efFetH  seront  batteurs  ea  grange.  On  observera 
même  plus  considérabrés ,  si  l'on  que,  pour  battre  à  la  manière  or 
fait  mouvoir  la  machine  par  le  dinaire,  il  faut  des  ouvriers  vi« 
moyen  de  l'eau  ;  car  alors^  on  peut  gonreux ,  tandis  qu'avec  une  ma^ 
donner  plus  de  longueur  au  tàm-  chine,  il  suffit  d'avoir  trois  hommes 
bour  et  aux  cylindres,  et  ceux-ci  de  force  ordinaire,  et  trois  jeunes 
prenant  une  plus  grande  quantité  personnes  ;  ce  qui  présente  un 
de  paille  à  la  fois ,  le  battage  est  nouvel  avantage ,  ]puisqùe ,  dans 
accéléré  en^  proportion.  Mais  les  ce  dernier  cas ,  on  paie  moins 
calculs  que  je  présente  sont- basés  chèrement  les  ouvriers;  aussi  cal- 
sur  les  dimensions*  d'une  machine  cule-t*on  en  Suède  que  six  per* 
à  manège ,  telle  que  je  la  décris  sonnes ,  avec  une  machine  ,  tten- 
ici.  nent  lieu  de  vingt  huits  batteurs. 
X^es  meilleurs  batteurs  ep  grange  On  emploie    ordinairement   ki 
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machine  dans  le  temps  ou  les  {aar- 
nées  sont  les  moins  chères,  et 
dans  la  saison  où  les  chevaux  sont 

|)eu  occupés.  Si  l'on  calcule  la  va- 
eur  du  travail  de  trois  chevaux , 
le  montant  de  l'intérêt  de  l'argent 
déboursé  pour  la  construction  de 
la  machine  ^  enfin  les  sommes  payées 
aux  ouvriers  pour  le  battage  d'une 
récolte  ^  on  trouvera ,  en  comparant 
C6S  sommes  avec  celles  qu'on  dé- 
pense pour  le  battage  ordinaire, 
une  économie  annuelle  de  deux 
tiers  en  faveur  du  battage  par  la 
machine. 

La  machiné  qui  bat  trente  bois- 
seaux de  froment  par  heure,  et 
k  peu  près  la  même  quantité  de 
seigle,  expédié  dans  le  même  temps 
quarante* cinq  boisseaux  d'avoine. 
Elle  ne  pent  pas  servir  à  battre 
les  pois ,  les  (%ves,  les  haricots,  etc. 
Les  plantes  légumineuses ,  ont  les 
tiges  et  les  capsules  trop  grosses 
et  '  pas  assez  flexibles  pour  être 
battues  aVec  avantage  par  des 
moyens  mécaniques  semblables  à 
ceux  dont  oh  se  sert  ici. 

On  verra  par  la  description  que 
potts  allons  donner,  que  la  paille 
est  entraînée  séparément,  tandis 
que  le  blé  sort  dégagé  de  tout 
Corps  étranger,  après  avoir  été 
vané  et  criblé,  et  qu'il  se  trouve 
propre  à  être  porté  au  marché. 

Explication  des  figures^ 

tia  Jig.  u^  représente  le  plan  de 
la  machine.  l^Jîg*  2^  l'élévation 
sur  la  ligne  C.  D.  La  ;fig.  3 ,  sa 
coupe  sur  la  ligne  A.  B.  Lesitg.  4, 
^  et  6,  qiii  représentent  difierentes 
parties  de  la  machine ,  sont  dessi- 
nées sur  une  échelle  quadrupla* 


bl£ 

A,  Grande  roue  de  2  mhirei 
6  décimètres  de  diamètre ,  avec 
80  dents. 

A  2.  Levier,  4  mètres  7  àki» 
mètres  de  long. 

A  9.  Montant  ayant ,  depuis  le 
sol  jusqu'aux  dents  inclufivemeDt, 
1  mètres  de  long,  et  3  décimètres 
de  diamètre. 

B»  Lanterne  en  bois  ou  en  fbr, 
ayant  4  décimètres,  avec  10  fu« 
seaux. 

C.  Arbre  de  3  décimètres  iê 
diamètre  et  5  mètres  de  loagiieor. 

D.  Petite  roue  dentée  verticale, 
ayant  un  mètre  4  décimètres  de 
diamètre,  avec  Sa  dents. 

E.  Poulie  d'engrenage,  de  J 
décimètres  de  diamètre,  divisée 
en  9  parties  ou  dents. 

F.  Le  tambour  ayant  un  mètre 
I  décimètre  de  duamètre,  sans 
comprendre  les  battoirs  B  b.  qui 
.ont  7  centimètres  de  saillie  et  5  de 
large.  L'arc  du  tambour  a  i  dé« 
ci  mètre  et  8  cenlioiètres  de  dis* 
mètre.  Il  a  i  mètre  et  2  décimètres 
de  long.  L'espace  S  compris  entre 
la  tambour  et  le  révétissement  in- 
férieurs, a  un  décimètre  3  cen- 
timèlres. 

Q.  Les  3  poplies  fixées  sur  le 
grand  axe,  destinées  è  faire  mou- 
voir Içs  cylindres.  La  plus  grande 
a  6  déciipètres  de  diamètre,  et  la 
seconde,  5  décimètres  5  centi- 
piètres  ;  la  petite  ^  5  décimètres. 

H.  La  Quatrième  poulie  ^ui  &it 
piouyoir  le  volant,  a  j6  décimètics 
5  centimètres  de^'amètre.  .    .  ^ 

L  Les  3  poulies  du  cylin^lredot, 
la  première,  3  décimètres  8  ccn- 
tipièti^ips;  la  seconde^  3  d^PIQ^i 
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et  la  (roînèoie,  2  décon&tres  5  cea- 
timètres* 

K«  Les  cylindres  ont  i  décimètre 
7  centimètres  de  diamètre ,  avec  des 
rainures  de  z  centimètres,  de  pro- 
fondear. 

:  X*  Poids  qui  pèse  sar .  Taxe  du 
cylindre  supérienr.     , 

Lp  La  poulie  fixée  au  tambour  a 
4  décimètres  4  centimètres* 

M.  Le  volant.  Ses  ailes ,  à  partir 
du  centre,  ont  7  déciralètres  5  cen- 
timètres de  long.  )[,1  a  la  même 
largeur  que  le  tambpur.  L*arc  ^u 
voknt  a  pn  décimètre  et  5  ceoti-* 
mètres  de  diamètre.  Les  pointes 
attachées  aux  extrémités  du  volant 
ont  I  décimètre  de  long.  Il  y  en.  a. 
deux  à  chaque  battant.  ^ 

N.  La  poulie  fixée  à  Taxe  du  vo« 
lant  à  5  décimètres  5  centimètres 
de  diamètre.  ^     r  .       i    ' 

O.  Treillage  en  bois.       '        ^ 
*  Qq.  Tréttîé.       '       ' 

R  r.  Partie  où  la  paille  est  re- 
Jeltèe.'^    ^   •  ^  •^-•,     '■'  ^-^■>  •;'  / 

P.  Poi;ilîèi  à  diriger  les  ^brdès 
qui  Font  mduvoîr  le  ventilateur  Q.,' 

R.  Tablé  ^ui  ^ert  k poser  la  ï^llé'^' 
ayant  un  mètre  de  long. 

C  c.  Revétissement  supérieur  du' 
tateboûr.'   -      *'  •    '      ^'-^ 

S.  ReVétiétement/  infi^rièur  ék 
tambovMr.  >!       '        »  * 

T.  BlàttdîrJ 
-  'LaJ%.  4  indique  \6  développe- 
ment deu  cylindres.    '     /♦'; 

Xoifig.  5  représente  la'cdtrpe  de 
la  grande  roue^'èt^ rarbjre^id'énglre^ 
nap.avec  sa  lauternft,  tî:    ;ï  .1 

ij/eifig.  6.  l'ep résente  Ae  cjfAindlrei 
çpenx,  formé  p^r  des  bnneani^  Y. 
U  ^îk,  Parbre  carré  qui  ttaveiflie 
ces  anneaux. 
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Là  machine  à  battre  est  mue  par 
des  bœuis  on  par  des  chevaux  / 

3u'on  attèle  à  la  traverse  A  2,  fixée 
ans  la  partie  inférieure  de  l'arbre 
A  3.  Deux  chevaux  font  faire  ordi* 
nairement  deux  révolutions  \  à  la 
grande  roue.  Les  bceufs  ne  font 
qu'une  révolution  |.  On  peut  obte« 
n^r  par  ce  mouvement  iio  rota* 
tions  du  tambour  par  minute.  Ces 
rotations  peuvent  être  réduites  à 
70  ou  ^o ,  sans  diminuer  lesi  effets. 
On  doit  même  se  fixer  à  ce  noŒfbre  ; 
car  une  plus  grande  vitesse  ne 
sert  qu'à  augmenter  le  travail  des 
bestiaux  ,  sans  aucune  utilité. 

La  grande  roue  A  met  en  mou- 
vement la  lanterne  P  de  l'arbre  C. 
La  roue  D  adaptée  à  l'autre.  extré« 
ipité  de  cet  arbre ,  s'engr^e  dans 
la  petite  lanterne  È,  fixée  à  l'extré- 
mité de  Taxe  du  tambour. 

Le  tambour  F  de  ferme  cylin^ 
drique  est  revêtu ,  à  sa  circonfé- 
];ence»  de  planches' posées  les  unes 
Gpqfreles  autres.  Ses  deux,  exlré-» 
mutés  sont  également  fermées)  avec: 
des  planches.  U  est  garni  de  quatre' 
battoirs  placés  loolgitlidinalement  ^• 
et  à  égalé  distance  les  uns  ties  au* 
très.  Ces  battoirs  sont  formés  pap 
àft%  pièces  de;jbots  ide  la  Jon^ueu^ 
du  tambour.  Ils  ont  7  ôu.8.  ceKtir' 
mitres  de  hâufemr^  et5  cedtiakètfes 
de  largeur.  Ils:  frappent  la|baUle  h 
mesure  qu'elle  avance' entre  lés  cy* 
lindres ,  et  en  détachent   ainsi  '  le 

fvrain«  Là  paille  est  entraînée  dans 
'çspjE}^  compris  entrb  k  tambour 
et.lç^  irevUtisfensient  inférieur;^  et. 
sort  par  iWpémité  0{^posee  aa^n^ 
cylindres.    ;  n        , 

Ld.tambpnr  est  surmonté  d'un 
revôtissetaent  C  C ,  à  la  partie  sitttéf  / 
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vis-à-vis  de  la  table.  Ce  revêtisse- 
ment  >  qui  s*oQvre  à  volonté  par 
le  m03ren  d^une  charnière ,  est  fait 
pour  empêeber  que  le  vent  et  la 
poussière  n'incommodent  l'ouvrier 
qui  pbse  le  blé  sur  la  table. 

Une  corde ,  ou  ce  qui  est  pré- 
férable, une  lanfère  de  cuir  qu'où 
tend  y  ou  qu'on  relâche  au  besoin 
par  le  moyen  d'une  boucle  ,  fait 
tourner  les  deux  cylindres  K,  en 
passant  dans  l'une  des  poulies  6  ^ 
fixées  sur  le  grand  arbre ,  et  dans 
Tune  de  celles  oui  se  trouvent  à 
l'extrémité  dû  cylindre  inférieur  f. 
On  construit  les  poulies  de  dia- 
mètre différent,' ^n  d'accélérer  ou 
4e  ralentir  le  mouvement  des  cy- 
lindres» Les  cylindres  K  servent  à 
attirer  la  paille ,  et  à  la  fiiire  passer 
çntre  le  tambour  et  le  revétissd- 
pieut  S« 

Il  est  nécessaire  que  le  cylindre 
supérieur  soit  mobile ,  sans  quoi 
une  partie  du  grain  seroit  écrasée , 
et  la  paille  qui  entre  souvent  par 

gros  paquets  dérangeroît-  la  ma- 
bina  ;  mais  afin  que  sa  pression 
soit  toujours  égale,  on  charge  l'une 
de  ces  extrémités  d'mi  poids  X ,  qui 
eède  lorsque  la  paille  est  attirée 
entre  les  cylindres  en  trop  grande 
quantité. 

La  t^ble  R  est  posée  à  la  hauteur 
jde  la  ligne  de  eontàct  des  deux 
cylindres  ;  elle  est  garnie  à  droite 
et  à  gaupbe  d*un  reoord  pour  re- 
tenir \^  Djaille.  Ou  doU  lui  donner 
un  peu  a'iuclinaisoii  i  afin  que  la 
paille  puisse  «e  porter  p|ns  fapilj^ 
pient  vers  les  cylindre^. 

Le  volant  esf:  mis  en  mouvement 
par  une  courroie  oui  passe  de  la 
l^v\\^  ?l  À  1||  poulie  %  Le^  çile^ 
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de  oehe  espèce  de  volant,  armées 
de  leurs  pomtes  ^  entraînent  la  paille 
en  la  faisant  passer  sur  un  fond  O  ^ 
formé  par  un  treillage  èii  bois  à 
travers  duquel  le  grain  s'échappe , 
tombe  dans  la  trémie  Q  q  >  passe 
dans  le.bluttoir,  et  sort  dans  la 
partie  8  s.  La  construction  du  blut-' 
toir^est  la  même  que  celle  qu'on 
a  décrite  dans  le  second  volume^de 
ce  Dictionnaire.  La  paille  est  re« 
)ettée  dans  la  partie  R  r. 

'  On  feroit  mouvoir  par  le  moyeu 
d'une  poulie  fixée  au  grand  an>re 
Une  machine  à  conper  la  paille , 
semblable  à  celle  dont  on  se  sert 
communément  en  Allemagne.  C'est 
un  avantage  dont  doivent  profiter 
ceux  qui  suivent  la  bonne  méthode 
de  nourrir  les  chevaux  avec  de  la 
paille  hacbée* 

La  machii^e'  dont  je  viens  de 
donner  la  description  m'a  parue  la, 
plus  parfaite  de  toutes  celles  que  j'ai 
vues  en  Suède  et  en  Dagnoarck. 
J'ai  reiçwqué  quelqudMRariéfés 
dans  leur  construction.  Il  suffira 
dé  présenter  .les  différences  qui 
offrent  des  modifications  esse^ 
tielle^. 

On  fait  des  macUnes  à  battre , 
dont  r^bre  G  s'engrène  à  l'une 
de  ces  extrémités  dans  les  dents  de 
la  grande  roue,  par  |e  moyen  d'un 
pignon  de  fer;  tandis  que  son  autre 
extrémité  forme  l'axe  au  tembour  ^ 
et  reçoit  la  poulie  qui  inet  eu  mou- 
yemeni  les  cylindres. 

Le  tambour  peut  être  rtvétu  en 
toile  au  lieu  de  planches.  (îe  revô- 
lissement  doit  être  par&itement 
eirculaitey  qfin  de  faciliter  le  mour 
yement.  ^  l'on  veut  4iùcélérer  le 
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bftttage ,  on  lui  jdonne  huîf  battoirs 
au  Heu  de  quatre.  Ou  construit 
des  tambours  de  deux  mètres  de 
longueiÀT,  et  alors  on  peut  aug- 
menter le  dîaniètre.  En  doflpanl 
plus  de  longueur  au  battojr  et  au 
cylindre^  il  passe  dans  le  même 
espace  de  temps  une  j)lus  grande, 
quantité  de  paille,  et  le  battage  se 
trouve  accéléré  ,  sans  qi;'il  soit  be- 
soin d*augmente|:  de  beaucoup  la 
force  motrice.  ,  ' 
.  Il  y  *  sur  Tarbre  horizontal  de 
notrjB  machine  trois  poulies  de 
jiian^ètre  différent*,  qui  correspon- 
dent à  trois  autres  poulies  de  dia- 
mètre inégal  Cette  coiubinaison 
Ç(uî^  a  l'ayantage  de  donner  aux 
çjirlindres  Je  degré  ()e  vitesse  dont 
6n  a  besoin ;,  est  omise  dans  d'au-r 
très  mac'hipçs,  où  il  n'y  a  qu'une 
çeiile  poulie  sur  l'arbre  horizontal 
et  un  autre  sur  Taxe  du* cylindre. 
Il  estmoms  aisé  alors  de  régler  le 
inouvement  des  cylindres. 
I  pans  certaines  machines  l'espace 
qui  se  trouve. sous  le  tambour  «et 
formé  par  un  revêtissement  auquel 
pn  fixe  huit  ou  peuf  pièces  de  bois 
en  saillie ,  qui  ont  les  mêmes  di- 
inensions  que  les  battoîirs  du  tam- 
bour ,.et  qui  leur  sont  parallèles. 

Ce  revetissement  occupe  Tespace 
compris  depuis  la  cylindre  mfé^ 
rîetir ,  jusqù*à  la  ligne  qui  tomb^ 
perpendiculairement  au  dessous 
de  Taxe  du  tambour;  les  pièces 
de  bois  servent  à  favoriser  les  épis 
dans  leur  pas^^age.  L'îatervalle  qui 
les  sépare  des  btitloîrs  du  tambour, 
lorsqu'elles,  sont  placées  vis-  à-  yis 
de  ceçLX-ci^iae  doit  être  que  ^e  trojs 
millimètres. 

Le  cylindre  3upériear  est  ordi- 
Tome  X.   ' 
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n^irement  en  bois  ;  il  seifoit  plus 
à,  propos  qu'il  fi\|t  en  fer  :  il  produi- 
roit  alors  une  pression  «suffisante , 
s^s  qu'il  fut  besoin  de  le  charger 
d'un  poids. 

Je  donne ,  Jig.  6 ,  la  représen- 
tation d'un  cylindre  d'une  cons- 
truction.ingénieuse  que  j'ai  trouvée' 
dans  les  Qluvres^  diverses  dé  Ju- 
melin.  Ce  cylindye  est  formé  parj 
des  anneaux  Y  die  fer  fondu  ef 
cannelé ,  ils  sont  traversés  par  une 
barre  de  fer  carrée  U,  de  sorte 
qu'ils  peuvent  s*élever  et  s^abâîsser 
indépendamment  Tun  de  l'autre  , 
selon  la  quantité  plus  ou  moins 
grande  de  paille  qui  fait  effort 
pour  passer.  On  conçoit  qu'en  em- 
ployant un  cylindre  construit  de 
pièces  détachées  et  dont  le  jeu  est 
libre  et  indépendant  ^  la  pressiod 
sera  par  -  tout  la  même ,  puisque 
chaque  partie  plus  ou  moins  épaisse 
de  la  couche  de  paille  reçoit   un 

f>oids  égal,  tandis  qu'avec  un  ey- 
indre,  aune  seule  pièce  cette  cotç-j 
che  reçoit  nécessairement  d^s 
jpresssiqns  inégales. 

On  a  imaginé  depuis  peu  en 
Suèide ,  des  machines  portatives  à 
battre  ;  mais  comme  une  assez 
longue  expérience  n'en  a  pas  ei^ 
Qoxjd  constaté  les  eCTets,  j'ai  cru 
inutile  ci'en,  4onaer  ici  la  descrip- 
tion. 

!  La  machine  à  battre  le  blé  e$( 
sans  doute  susceptible  d'être  sinx- 
plifiée,  ou  de  recevoir  des  modifîr 
cations  avantageuses.  ^  ^'invité  le> 
personnes  q^i  ^appçrterontj  quel- 
que perfectionnement  à  cette  ma- 
chine^ de  vouloir  bien  m  en /aire 
part ,  lorsque  -l'expérience  leur 
aura  démoRtré  futilité  de  ces  chan* 

Mmm 
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getneiis.  Je  m'empresseraî  alors  de 
les  publier  en  iaistint  coonoitre  le 
nom  de  lear  auteur. 

Lastéyrie  ,  membre  de  la 
Société  d* Agriculture  de  Paris. 

CHICORÉE- 3 AU V AGE  (  Ci- 

chorium  entibus  ). 

Cette  plante  )  que  l'on  cultive  gé- 
néralement dans  nos  jardins,  est  la 
même  que  celle  dont  on  fait  usase 

1)0ur  les  bestiaux.  La  manière  de 
a  cultiver  dans  les  jardins  a  été 
sufiSsamment  décrite  à  Tarticlo  chi- 
corée de  ce  Dictionnaire.  Nous 
nous  bornerons  donc  ici  à  décrire 
sa  culture  en  grand,  à  présenter  les 
avantages  qu'offrent  sa  tige  et  ses 
léailles,  comme  fourrages,  et  ceux 
qu'on  peut  retirer  de  ses^  racines^ 
en  les  employant  comme  unç'  sub- 
stance propre  à;  donner  une  excel- 
lente liqueur  caféiforme* 

Culture  en  grand  de  la  chicorée. 

Ne  nous  étant  pas  trouvés  dans 
des  circonstances  propres  à  fetrfti- 
\et  cette  plante  pat  nons-méraes  , 
nous  allons  extraire,  des  mémoires 
dé  laSbciété  d'Agriculture  de  P&risj 
tin  mémoire  donné  pat  n^n  habile 
rultivateut ,  le  citoyen  Cretté  de 
Talhtth 

<k  II  seroit  à  désfrrer  que  7a  cul- 
ture de  kl  cttîcorëe  s'étendît  danè 
touç  les  pays  où  Içs  pâturages  na- 
turels matiquent  ,  et  où  Tes  se* 
menées  iiiôme  des  prairies  artifi<- 
ciclles  sf*  r^rusent  au  sol;  on  ea 
kelireroit  l'aTanlagiç  dte  :suppléei' 
aul  diverse^  espèces  de'fburrages 
cjtfoD  ne  peut  se  procurer,  pattî- 
culièreîn€Dt  datis  le  ptîufeinps  et 
dans  TéJé.  • 

^?  La   clicorée    cï^otl    ai^étiiect 
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dans  toutes  sortes  de  terres;  elle 
est  vivace,  et  demande  peu  de  frais 
de  culture  ;  elle  se  sème  au  prîn-  * 
temps,  après  uti  seul  labour  ;  on  la 
recouvre  ensuite  avec  la  herse.  Un 
boisseau  de  graine  suffit  pour  un 
arpent,  mesure  de  Paris.  Elle  peut 
se  semer  aussi ,  cdmme  la  luzerne, 
dans  les  avoines ,  avant  les  seconds 
bérsages ,  afin  que  cette  opération 
serve  à  couvrir  la  graine  ;  ou  en- 
core dans  les  orges  ,en  répandant 
Tune  et  Tartre  semence  le  même 
jour.  Si  on  la  sème  seule,  au  mois 
de  mars ,  dans  une  terre  préparée 
par  un  labour  ^  ensuite  nersée  et 
roulée  ,  on  peut  faire  dteux  ré- 
coltes la  même  année.  Le  produit 
sera  beaucoup  plus  abondant  si 
on  fume  le  terrain  Tbiver  suivant* 
Il  faut  ta  favicber  avant  que  lés 
tiges  aiett  aèquis  beâucoop  de 
grosseur. 

»  Cette  planté  brave  la  grande 
sécheresse  et  résiste  aux  orages  ; 
comme  elle  croit  de  bonne  heure, 
sA  premières  tenilles,  larges^  tout 
foes,  s'étendent  latéralement,  cou- 
vrent la  terre,  et  en  conservent  la 
fraîcheur  ,  ce  qui  préserve  ^e% 
racines  des  cfaalenrs .  qui  souvent 
dessèchent  toutes  les  autres  pro- 
ductions. Elle  ne  craint  pas  les 
orages^,  parce  qne  ses  tîges,  grosses 
et  rordes^  se  soutiennent  contre 
les  vents  et  les  grandes  pluies  qui 
abattent  ^t    renversent   tout.  Les 

Î grands  froids  ,  Bi  la  gelée  ,  ne 
ùi  pointent  aucune  attante.  Son 
prompt  accrois^eitient  la  rend  sur- 
Ibut  pi^écieùse ,  en  oe  qu'elle  fôûrî* 
htt  uti  (burrage  abondant  et  salu- 
taire ,  dans  une  saison  où  les  bes- 
tiaux, rebutés  de  la  nourrîltire 
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sèche  de  Thiver ,  sont  avides  de 
plantes  fraîches.  Mon  dessein  n'est 
point  de  préconiser  cette  produc- 
tion plus  qu'elle  ne  le  raérite;  je 
inc  bornerai  à  rapporter,  quelques 
observations  que  fai  faites  très^ 
récemmeot ,  et  dont  je  puis  garan- 
tir raulhenlicité.  J'ai  mis^  au  mois 
d'avril  de  cette  même  année,  trois 
chevaux  à  la  nourriture  de  la  chî* 
Corée  verte;  Tun  d'eux  avoîl  des 
démangeaisons  sur  tout  le  corps; 
l'autre  avoit  des  eaux  à  une  jambe  : 
ils  se  sont  parfaitement  rétablis , 
sans  autres  traitemens  :  ils  sont 
même  engraissés ,  sont  devenus  très» 
clairs,  et  leur  poil  très  Jbse»  J'obser* 
yerai  (|ue  le  premier  et  deuxième 
jour^^  ils  mangèrent  peu  ;  nàais  en* 
suite,  et  tout  le  temps  qui  a  suivi, 
ils  ont  mangé  cette  herbe  avec  avi- 
dite,  et  ont  été  ainsi  nourris  à 
récurie  pendant  un  mois  entier. 

»  Les  vaches  auxcraelles  on  donne 
à  retable  une  on  deux  xations  de 
chicorée  par  jour,  abondent  en 
lait,  et  quoique  cette  plante  soit 
amère,  elles  la  mangent  avec  ap« 
petit,  donnent  un  lait  aussi  doux 
et  aussi  crémeux  que  lorsqu'elles 
sont  nourries  avec  tout  autre  four- 
rage. 

9  Donnée  aux  moutons,  elle  a 

Tavantage  de  les  bien  nourrir^  et 

de    les    préserver  de  la  maladie 

rouge,  qui  enlève  quelquefois  la 

,  moitié  des  troupeaux. 

»  Le  sol  sur  lequel  j'ai  semé  la 
grande  chicorée,  est  une  terre  sa- 
blonneuse et  d^une  qualité  médiocre. 
Le  produit  pourra  peut-être  pa- 
roitre  exagéré;  aussi,  je  n'exige 
pas  qu'on  en  croie  un  simple  ré* 
cit;  mais,  ce  que  j'ayance  à  cet 
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égard,  peut  être  constaté  par  e<? 
qui  est  encore  existant  dans  la  por- 
tion de  terrain  qui  n'a  point  éli 
coupée.  Cette  plante  a  dans  le  mo- 
ment actuel,  (le  20  juin )  sept,  et 
même  huit  pieds  de  haut  :  elle  est 
extrêmement  touffue  et  chargée  dé 
feuilles.  Le  produit  d'une  seule 
coupe,  sur  l'étendue  d'un'  arpent, 
peut  être  évalué  à  plus  de  cin- 
quante-(«nq  milliers  pesant  ,  paf 
Tappréciatiott  et  le  ealcut  juste  que 
j'en  ai  fait.  E»  comparant  ce  pro- 
duit à  lu  plns-ricbe  et  la  plus  abon-  . 
dante  prairie  naturelle  ou  artifi- 
cielle, on  verra  qu^iln'en  est  aucune 
d'aussi  féconde.  Là  portion  qui  a 
été  la  preuEHère  coupée  au  mois 
d'avril  dernier,  pourra  l'êtreencore 
présentement,  ce  qui  produira  auL 
moins  quatre-  coupes  dans  l'année» 
»  J'en  ai  recueilli  l'année  der- 
nière, que  j'ai  fait  sécher,  et  que. 
les  moutons  ont  tr^s^bien  mangée^ 

{)endant  l'hiver  ;  mais  la  des&icca- 
ion  en  est  difficile. 

»  Cette  plante,  qui  croît  si  faci- 
lement, dont  le  produit  est  si  abôn- 
daut ,  et  qui  a  des  propriétés  st 
précieuses,  e3t  bien  faite  pour  dé- 
terminer à  sa  culture  ceux  qui  eu 
voient  les  avantages  ;  et  peu  dé 
cnltivateurs  se  refuseroiit  ,  sans 
doute,  à  en  ensemencer  une  por- 
tion de  leur  terrain,  qu'ils  aban- 
donneront au printempsà  leurs  bes^ 
tiaux,  ou  qu'ils  feront  couper  pour 
leur  être  donnée  en  verd  à  l'étâble. 
Cette  dernière  méthode  sera  tou- 
jours k  plus  profitable  d, 

La  culture  de  la  cbicotée ,  pout 

la  nourriture  des  bestiaux ,  est  assez 

générale  en  Allemagneet  en  Prusse, 

On  la  sème  pn  avril  ou  an  comm^u- 

M  mm  z 
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cernent  de  mai.  Où  coape  les  tiges 
lorsqu'elles  sont  élevées  de  trois 
pieds;  il  se  fait  une  dernière  ré- 
ci)lte,  moins  abondante,  \ers  la 
tin  de  l'automne.  C'est  à  celte  épo- 
que  qu'on  retire  de  terre  les  ra* 
cines  dont  on  veut  faire  du  café. 
J'ai  vu  cultiver  aux  environs  de 
Berlin  de  la  chicorée-sauvage  uni- 
quement destinée  à  ce  aemier 
usage.  Quelques  personnes  pré- 
tendent que  la  liqueur  caféiforme 
qui  ef  provient  est  meilleure  lors* 

Ïue  les  tiges  n'ont  pas  été  coupées, 
la  diflérence  dans  la  qualité  n'est 
cependant  pas  assez  sensible  pour 
négliger  une  récolte  aussi  pré- 
cieuse que  celle  de  Ui  tige  et  des 
feuilles.  - 

Les  racines  viennent  plus  grosses 
lorsqu'on  laisse  croître  la  tige  sans 
la  couper. 

Préparation  des  racines  de  chi- 
corée -  sauvage  pour  les  rendre 
propres  à  donner  une  liqueur 
cajéijorme. 

Quelques  jours  après  avoir  fait 
la  récolte ,  on  fend  en  long  avec  un 
couleaii  les  racines  ;  puis  on  les 
poupe  en  travers  de  la  longueur 
de  nuit  à  dix  lignes*  On  se  sert 
po9r  qette  dernière  opération , 
d'une^fiiacbine  à  couteau  employée 
ejt  Allemagne  pour  hacher  la 
paille.  Lorsqu'on  a  coupé  les  racines 
on  les  étend  sur  des  toiles,  à  l'air 
ou  au  soleil.  Après  les  avoir  ainsi 
exposées  deux  ou  trois  jours,  on 
finit  la  dessiccation  dans  le  four» 
Lorsque  le  temps  es^t  beau ,  ou  lors- 
qu'on a  un  local  suffisamment  spa- 
deux,  on  peut  les  laisser  entière* 
;^eAL  séql^i:  a  fair.       .   . 
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lies  racines  de  chicorée  ainsi 
séchées  se  conservent  sans  rien 
perdre  de  leur  qualité;  la  manière 
de  les  rôtir  est  la  même  que  pour 
le  café.  Il  est  nécessaire  de  les 
moudre  aussitôt  après  la  torré* 
faction,  sans  quoi  la  mouture  en 
seroit  très- difficile  par  la  raison 
qu'elles  s'imprègnent  très-promp- 
tement  de  l'humidité  atmosphé* 
rique. 

Lorsqu'on  voudra  conserver 
cette  poudre  de  café,  sur-tout  en 
grande  quantité,  il  faut  avoir  soin 
de  ne  pas  fermer  exactement  les 
va5;es  dans  lesquels  on  la  dépose; 
on  doit  se  contenter  de  les  couvrir; 
il  seroit  m^me  plus  prudent  de  né 
point  la  réunir  en  trop  grande 
quantité;  car  alors  elle  s'échauffe 
et  s'enflamme  facilement.  On  évi^* 
tera  cet  accident  en  laissant  un 
libre  accès  à  lair.       ^      *  • 

Lorsqu'on  veut  avoir  un  café  qui 
ait  à  peu  près  la  même  saveur  et  le 
mênlie  parfum  que  le  café  ordinaire 
on  mélang|B  trois  portions  de  café 
avec  une  portion  de  chicoréci 
Quelques  personnes  font  les  nié* 
langes  égaux;  d'autnes  mettent  les 
trois  quarts  de  chicorée;  enfin  là 
classe  indigente  se  contente  de 
cette  dernière  substance  sans  ad- 
dition de  café.  J'ai  goûté  plusieurs 
fois  do  la  liqueur  provenue  de 
cette  racine,  soit  pure,  soit  mé- 
langée avec  du  lait;  et  je  l'ai  trou- 
vée bien  '  supérieure  à  toutes  les 
boissons  de  ce  genre  &ites  avec 
du  seigle- ,  des  pois  ^  des  hari- 
cots, etc. 

On  estime  en  Prusse  que  les 
deux  tiers  du  café  qui  se  consomme 
dans  ce  royaume  8<mt  faits  ayéc 
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la  racine  de  cbicov^i  Quoique 
eetie  consommation  soîi  moindre 
en  Allemagne ,  elle  est  cependant 
très-considérable^    ^  ... 

Tandis  que  les  coimnerçàns  votit^ 
chercher  à  grands  frais  des  denrées 
pour  satisfaire  la    sensualité   des 

Sersonnes  riches ,  il  est  du  devoir' 
'un  écrivain  qui  s'intéresse  à  la 
classe  indigente ,  d'indiquer  \ei 
moyens  qui  peuvent  augmenter 
le  bien  être  de  cette  classe.  U 
vaudroit  sans  doute  mieux  que  les 
hommes  neussent  pas  èontracté 
des  habitudes  qui^  en  leur  donnant 
des  jouissances  factices ,  les  privent 
des  besoins  réels  ;  mais ,  puisque 
ces  habitudes  sont  contractées  , 
lorsqu'on  n'a  pas  la  volonté  ni  la 
force  de  s*en  défaire ,  c'est  rendre 
nn  service  à  ses  concitoyens  de 
leur  indiquer  le  moyen  de  les  satis* 
faire  »à  peu  de  frais. 

Lasteyrije. 

FROMAGE.  N;ous  allons  décrire 
la  manière  de  faire  trois  espèces 
de  fromages  inconnus  en  France , 
et  dont  on  n'a  pas  encore  donné 
les  procédés. 

I.  Fromage  verd  de  Hollande, 
La  composition  de  ce  fromage 
paroitra  sans  doute  bien  dégoû- 
tante à  quelques  personnes  :  mais 
si  l'on  peut  surmonter  cette  espèce 
de  répugnance  ,  on  se  convaincra 
que  ce  fromage  est  un  des  meilleurs 
qui  soit  cpnnu.  Les  HoUandois  Je 
préfèrent  à  tqus  les  autres  pour  là 
santé  :  il  a  la  propriété,  de  se  con-, 
server  très- long-tempt*.  On  en  con- 
somme très-peu  en  Europe  ;  mais 
il  s'en  fait  des  envois  considérables 
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dans  lé»  possessions  hoUandoises- 
aux  Grandes  •Indes;  t  .  .  . 
Dans  le  Texel  où  se  font  eer 
fromages ,  on  attache  de  petits' 
sacs  de  i^ile  sous  la  ^eue  <]esp 
moutons  pour  retenir  hps  éxcréi^ 
mens  de  ices  animaux.  On  prencjt 
ces  e:icrémens  lorsqu'ils  sont  en- 
core &ais  ;  on  Jes  met  dans  un  sac 
ou  dans  un  linge  propre  ,  qu'on 
plonge  dans  le  lait  nouvellement 
trait  ;  on  presse  et  on  exprime 
cette  matière  avec  les  mains,  de 
manière  à  teindre  fortement  le  lait 
en  verd.  On  met  ensuite  la  pré- 
sure. ;  et  Ton  suit  pour  le  reste  les 
procédés     communément     usités 

Cour  faire  le  f|x>mage  de    HoU 
mde.     *         '.  :  \\>    '. 

.  J'ai  fait  aux  environs  de  Paris 
des  fromages  en  employant  la  ma- 
nipulation que  je  viens  d'indiquer  ; 
el  il  n'est  personne  de  ceux  à  qui 
j'en  ai  fait  goûter  quî  ne  Jes  ait 
trouvés  très-bons. 
'.  Si  on  se  sert  de  la  métho^  usitée 
ee  Brie  pour  faire  le  fromage^ 
après  avoir  exprimé  dans  le  lait 
des  excrémens  de  mouton  ,  on 
obtiendra  une  espèce  de  fromage 
dun  goût  partioalier ,  mais  très- 


On  peut  manger  ces  sortes  de 
fromages  an  bout  d'un  ou  deux 
mois ,  lorsqu'ils  sont  encore  mous, 
ou  les  laisser  durcir  ipour  les  conr 
server  plusieurs  années. 

IL  On  fait  en  Siiède  on  fromage 
nommé  sandôsi  ;  ce  -qui  Signifie 
fronoage  de  sable.  Il  a  eflecHvement 
une  contexture  friable,  et  se  réduit 
facilement  en  poudre.  Les  Suédois 
en  font  grand  cas  et  le  préfèrent 
à  tout  autre.  Il  estlége^*  et  mîo» 
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J'eii  ai  spti vôn  t>  mangé  dmis  lé  pap  ; 
je  lui  ai  trouvé  un  >  fort  bon  goûè 

3UÎ  ne  reBsemble  en  rieh  a  celui 
^  autres  fromages.  Il  «st  trèa^ 
9ueré;,;et  *a  \k  eouleur  ^  café  au 
làiL  On  4ê  mange  quelqiiefic>Î9'8ttu<4 
fement  avec  du:pain:;  inaisie  plus 
communément  on  «n  3aii|>oudDe 
des  tartines  de  beurre.  Le^  Suédois 
((^i  ont  opuiume  de  prendre  uii' 
y^rre  d*eau*de-vîe  avant  ie  repas, 
ejt  doraang^  vne  bouchée  de  paîn 
avec  du  heurre  et  do  fromage,  pré-* 
fèreut  alors  le  san^oei  aux  autres 
espèces. 

La  manière  de  fmre  ce  fromage 
est  Irèssiraple.  On  n'emploie  pour 
cette  confection  que  la  ^partie  ^« 
reuse  du  lait  :  c'est-à-dire  ou'aprèa 
*  aVoif  fait  du  fromage  ordii^aire^ 
on  prendie  petit  kitiquis^en  écoule  ; 
^n  le  met  siur  le  feu  dans  un  vase 
quelconque  ;  on  ie  fait  bouillir 
modérée  ment,  et  évaporer  Jusqu'à 
ce  qu*il  soit  parvenu  à  la  consis-f 
tanôe  d'une  bouillie  claire.  Alors 
çn  retire  du  feu  la  matière  ,  et 
j)n  la  jette  dans  un  mouie.  Oa 
laisse  ainsi  ce  fromage  pendant 
quelques  jours,  ayant  soinde^chan- 
ger  démoule  aussi  soovent  qu'il  est 
nécessaire.  On  le  retire  du  moule 
lorsqu'il  a  asses  «de  solidité^  et  on 
1^  place  sur  des  claies  pour  le  faire 
sécher.  Il  devient  solide  et  dur,  et 
peut  se  conserver  très-long-temps , 
si  on  a  soin  de  le  garantir  des  nu 
seotes.  Quelques  personnes  le  man« 
gent  fraia  et  à  la  âortie  du  moule-; 
alors  il  s^éteud  su  le  pain  comme 
du  beurre. 

.  Quoique  le  fromage ,  dont  nous 
yçinons  de  donner  la  recette ,  smt 
t^à^déUcat ,  nous  ne  cooseilloiia 
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wiB  iauT  cultivateurs  d'en  faire  ba- 
^itùellemetit^  dans  une  ferme  où 
'on  a  des  animaux  de  basse  cour  ; 
e  petit  lait  peut-être  employé 
d*unje,RiaQièriQ  plji#  lucrative. 

m.  J'qi. vu  faire  w  Norwège  un 
Irofiiage  auquel  on  donne  le  nçm 
^^gr^mmel^ost^  ou  vieux  fromage. 
Ces  fromages ,  dont  on  fait  des  en-, 
vois  ^1  Allemagne,  ont  communé- 
ment deux  à  trois  décimètres  de 
dtauièire  et  qiiioe^  k  vingt  cen* 
timètres  d'é^aisaeur.  -  Quoiqu'ils 
spient  d'une  odeui:  et  4'un  goût  très- 
Ibrts,  il  n'en  sont  pas  moins  estimés 
dans  la  nord  de  l'Europe. 

Ou  écréme  ordinairement  le  lait  ; 
Qn  y  m^t  de  la  présure.,  et  on  le 
&it;  bouillir  pnendant  une  demi- 
henre.  On.  retire  ensuite  k  partie 
ea^éeuse  qui  s'est  précipitée  au 
fi^nd  du  vase ,  et  on  la  met  dans 
une  forme,  après  l'avoir  bieo  pé- 
trie pour  en  extraire  le  petit  lait. 
Lorsque  le  fromage  a  resté  un  ou 
deux  jours  dans  le  moule ,  on  le 
retire  pour  le  faire  sécher  ,  ce  qui 
dure  trois  ou  quatre  mois.  Lors- 
que ce  temps  est  écoulé ,  on  le  lave 
avec  de  l'eau  dans  laquelle  on  a 
fait  bouillir  de  la  paille ,  puis  ou 
IVntoure  avec  cette  n»éme  paille 

au'on  a  laissée  refroidir.  Il  reste 
ans  cet  état  pendant  trc^hiois, 
au  bout  desauels  on  substitue  de 
nouvelle  paille  bouillie.  Qaelc[ues 
mois  après  on  le  retire  de  la  paille^ 
et  on  le  recouvre  d'un  linge  qu'on 
a  soin  d'bumecter  de  temps  à  autre. 
Les  gourmets  humectent  le  linge 
avec  du  vin.  On  conserve  ces  fro- 
mages en  les  plaçant  dans  des  vases 
de  boia;  et  afin  que  les  insectes  ne 
viennent  pas  y  déposer  leitr$  ia^uCs, 
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t)n  iDê(  ce  vase   dans  un   sâc  de 
toile  serrée,  ils  doivent  avoir  un 
an  pour  êUf^  à  lepr  degré  de  f}eipr 
fection.  LAs.*]FifÇYiii£.  ■. 

'  MESUHES  (^nqmeVa^yAien 
B'étoît  plus  vaçié  dans  Jeur  .éten- 
due ,  ,piùs  diversifié  dans  leurs  dir 
inensions,  plus  disparafe  dans  leurs 
4ivisions  et  leurs  multiples  que  les 
mesures  anciennement  usitées  dau^ 
foute  la  France.  Depuis  .pliisîéu?-$ 
ifiècles,  on  réclampît.  leur  réforme- 
La  Convention  nationale  a\rempti 
ce  vœu  par  son  oécret  dti^  ï8  ]^r- 
ïninal  an  lll ,  (  y  avril  t^§f5  V.  st"^ 
en  donnant  à  là  république  des  nié* 
sures  uniformes  fondées  sttr  la  hattl^ 
re,  invariables  comme  elle, fcorivéi 
fiables  à  fims  les  pçbplèé ,  à'loti?Je^ 
elimats^àtohslds  temps.  Laflongueiii^ 
du  quart  du  méridien  terrestre  î 
dtt  pôle  à  réquateut,  fixée  ave(} 
une  précision  géométrique ,  par 
des*  sayans  distingués.^  en  est  le 
prototype,  et  là  dix -millionième 
fyartie  ae  dette  distatice ,  qui  côr- 
#éfl^o4jtf  exactement  à  Urte  longtiéiiff 
dfi,  3$  pouces  II  lignes  296  iiuli 
Kèmes  en  mesures  anciennes,  a  été 
choisie  pfour  le  type  des  piesurei 
Ttsuelles  :  on  lui  à  dôi^éievxiom  de 
ptètre.  '  .  "  '  ■'  \"  ^ 
•  Le  mètre ,  '  tônsidf êr^  '  survint  sd 
kmgtieux* ,  est  Weiiti  féWilîèiifr  à^ 
toutes,  les  mesures  linéaires'^  le 
inètre  carré  est  féléitaeiil  des  ïbe- 
sures  de  supCTficîe^  le  inètre  cube 
Est  Télétoent  des  tnéisiirés  de  dû|)a- 
cité,  et  le  pôîdi  âfè'la  mÛKijtiièpi^ 
partie  d'tiû  nlèfre  cùbé,  d'eau  ^ 
pesé  ^  dans  le'  virfe  i  ôi<  aiù'eiié  i'a 
maximum'  die  ék  detitité,  auquel 
ou  %SL  àouaé  le  nom  de  gramme  j 


^à  devenu"  î'él èmen t  d^  \  tous  Us 
poids.     ^  .         '»    i     .    y 

Il  y  a  autant  de  classes  différ 
rentes  de  mesures ,  qu'il  y.  a  de 
tjuidntlt^s  d^une  nati!ire  dinérentç 
à  évaluer  ;  les  principalçis  '.  s.dn t  ^ 
*  i^.  Les  mesures  de  lobeqeûr.   , 


" * ' ^2^.  '  ïlfeé  fné^ufires'  agraire^,     j^. , ^ 
3^..  Les  mesuras  de  capàcKé. 


Ir 


ùn 


±^.  Lés  mesurés  de  ,pesanleu^•  | 
i^Iés  p'ùids.  .,  .  .  [j 

S''.  Les  niesaresdes  yapeujrSjjOu 
les  hwWiofes.  "  "^    ?r  1 

'  Dans  cfcaque  classe  de  ïIlesarp^. 
011  a  cbûiïï]  une  espèce ^, a  iaqu^nç 
otï  a  donné  un  nom  *  é{  ce' nom, 
dîversehieiàt  modifie  j  se  ruIroAvè 
dans  toutes  les  esp^es  qui  depçn- 
Qèiit  de  l^nieme  classe. 

Par  cKéiî^iiteVdîinsla  cFàsse  pfe- 
mlèi^e  ,  hnoDiJÙBmèire  a  élé  doi^ii^ 
à  l'eipècç  de  kiewre^  donf  les  marr 
chânjSs  et  fës  archifecles  foiit  lepluf 
communément    usa^e  ;   il  répon4 


mesure 


ed^ 


â  3  pieds  il  lignes  ^^~„j 
Pans, 

D^ns  la  secopde^  clause  ,  le  ppm 
d\ire  a  éi^  donné  à  une  mesura 
praire  de  cent  mètres  pa^r^és^  qui 
répond  à  peu  près  à  deux  perch^es^ 
mçsu^re  dçs  e^uxi  et  forets.  ^    .    :      , 

ODansila  trcdaièine  olas^q^  U  tiom^ 
è^  JàtrCïM  été  doMiéÂni^e  mesura 
de  eapactlé:;^  qfri  répond  là^îu^ 
pinfe*  imavângtiènvj^  ûiesare;  de 
Paris  ^  jétii  cîvq  quar^  de^Klrc»!  ^ 
ntémn  nresnré»  -  ^  t 

^  D6nsm  qûatrièiife  classe ';^^  noni 
de  gramme  a, été  donné  a^iitî  pôidrf 

Le  nom  àejraric  est  reslé  a  Tu- 
nité    monétaire ,   qu'on   désignoit 
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m^difTëreinmept  par  ce.  ijpQi  ^  atf 
^âr  celui  àe  tîvre  tournois. 

Le  nom  de  stère  a  été  donné  par 
Ta*  loi  du  i8  germinajan  3,  aij 
hiètre  cube  considéré  coniixie , me; 
sUte  du  bois  de  cTiauffage  ^^  el  pour 
rempladèr  le^  noms  ;de  ^voies  '^ 
coYâeà :  ahneàux\  ef'aiitres  ae.m- 
blableâ.         "    ^  ;i      J    ' 

Lenômbre  dix  à  été  choÎ3i'pour 
le  muUîplte  et  le  divi^pi\  ypîjq^u^ 
de  ces  mesure^.      ,    !  l  \  1 

Les  làesures  dix.  foi?.*  S:^}>\ 
fols,  mille  fol'i  plus  grandpi  ^^ue 
*  celtes  qtîî  oui  reçu  le  ncjni  IpT^; 
ïnHif ,  sont  désignées  par  radcu- 
tîon  des  noms  numériques  âêcà^^ 
hetlQ  ,  Jcllo  1  rhyrla.  Ces ,  piots 
$onf    eraprunréjs     du     ereq^;,  j]^ 

mille,  '^  /  \,^  ,.,^  1^  ,:  1,"  j^ 
Les  mesures  pî^  fois  ^  cent  tçi^  ^ 
mille  foie  jplu!rpéliie^  que  le  niétr^, 
le  lilre,  le  pramme  ^  etc.  sppt  dé- 
signées par  raddîtlQn  d^s  poiiis  çu- 
inériques  ciéci  ^  cânti  et' rnfili  ^ 
dérivtH'  du  latin ^  et  analogue.^  à 
eeù%t  de  dîxicme,  centtème^et  iniL- 
Kèrtié.  •  ■  ■•''  -^  ';"  '"'-  *'\  «'  'r'  '' 
Tous  fees  nom^s  humériqoes  se 
plaeefil  .avant  les  noms  primitiFs 
de  mètre  i  are ,  Kfrè ,  gràmthe'  ; 
stère  f'  qui  .deviennent  ainsi  les 
i|oma<iprapres.4fe  toute  la  dàssej 
La  '  terminaîsôm  ido  pibt  annouoë 
toujours  la  classe  dei^  mesures  k 
laquelle  il  appartient  ^  et. le  ebm^ 
mencement  au  mot  annonce  le 
Ti^Qg  que  Fesp^..  occupe  ;  dans 
l'échelle  décimale.       ;  ;, 

On  trouy.er^  h  valeur  et  Vusagf^ 
de  chacuh  (l'enk'  aaui  la  pomenf^ 
clature  suivante  ; 


MES 
,  '^    J\Iemre$  de  Longueur^ 

f  Le  millimètre.WWihm  e  partie  du 
mètre.  Cest  la  plus  pdKte  division 
marquée  éar  le» mesures  de  pcche  ; 
le  millimètre  renipi^ce-  la  Migae  , 
doiii  il  est  à  peu  'près  la  moitié. 

Le  C^rïtitnètre.  Centième  partie 
3u  m^trè,  Cèsl  la  plus  petite  division 
marquée  sur  les  mètres  servant  au 
mesurage  des  étoffes.  Le  centimètre 
ï'ettiplaciEi  le  'pouce  dans  tous  ses 
b^ges  ^  il  équivaut  à  un  peu  plus 
du  tiers 'd'un  pouce. 

l'.^  /je (féçffv^ire.  J[)ixième  partie  du 
mètre,  oon  double  fait  une  mesure 
de  poche  très-^commode.  Le  déci- 
Ifiètre^éqijiivaut  ft  3.  pouces  I  ou  à 
fipp.  prè^vi>  1  .  )  '. 
.\^çi^^trfi^t  l'uqîté  principale 
des  mesures  de  J^ .  république» 
il.  sett  pour  .  le  mesurage  .  des 
étoffes ,  et;  pour  tous  les  usages  ou 
Ton  employoit  le  pied  et  la  toif e. 
Le  ^dçmi -mètre  brisé  est  une  me« 
9ure  de  poche  très-commode  pour 
l^s  ouvriers»  Le  cfouble-mètre  ne 
^^rpasse  la  toise  qiie  d'environ  2 
pouces. 

Le  décamètre.  Longueur  àe  diiç 
mètres  (  30  pieds  et  quelques 
polices 3*  Les. terrains  se  mesure* 
ront  avec  des  chaînes  d'un  déca^ 
mèlrç  î .  9i> ,  ^ea  ; ,  peijt  faire  aqssi 
aun  .dçt\ible  Q^  aun/démi*dépa-t 
UiètVe.  . 

L'hectqrfiètre.  Longueur  de  cent 
mitres  ^  ou  d'environ  5  x  toises. 

Le    fçUomètre.    Longueur    dci 
piîlle  raîçtres  ^  envîrj9n  5i3  toises. 
JÇiC  ;|LÎÎojm^tre  ç^^^  à  ex- 

pifuçr  les  petitea  distances  itiné* 
raires  ;  11  réponfl  à  un  petit  quart 
de  lieue.       '  ,, 


Digitized  by 


Google 


MES 

Le  myriamètre.  Longaenr  de 
^Kx; milles  mètres^  environ  5i32 
toises.  . 

Le  myriamètre remplacela  lieue, 
aont  il  est  à  peu  près  le  double. 
Cette  mesure  itinéraire  ♦  répond 
assez  bien  à  la  distance  appelée 
poste. 

Mesures  de  surface. 

Le  centimètre  carré.  Surface 
V  égale  à  la  centième  partie  du  déci- 
mètre carré ,  ou  à  la  dix-millième 
partie  du  mètre  carré. 

n  remplace  le  pouce  carré, 
dont  il  est  environ  la  septième 
partie. 

Le  décimètre  carré.  Surface  égale 
à  la  centième  partie  du  mètre  carré. 
On  doit  se  garder  de  confondre  le 
décimètre  carré  avec  le  dixième 
du  mètre  carré. 

Le  décimètre  carré  est  environ 
la  onzième  partie  do  pied  carré  ;  ï\ 
remplacé  celui-ci  4ai|S  U  plopdit 
de  ses  usages^ 

Le  mètrç  çdrré  éguiraut  à  peu 
près  à  un  quart  de  foise  carrée. 

Lç  mètre  carré  remplace  la  toise 
CVrée  4aQ8  ïous  %es  psi^ges,  pour 
TévaluatioB  de  la  sif perficie  des 
ouvrages  ;  il  remplace  également 
le  pied  carré  dai^s  ):6utes  les  qiiaur 
tités  un  peu  cpnsidé|:ables  :  il  équi- 
vaut à  disp  pi(3d3  carrés  k  k  ppu 
près. 

Mesures  agraires 

Le  centiare.  Superficie  égale  i 
yi  centième  partie  de  l'are. 

Centiare  est  le  nom  affecté  av 
ipètre  c^rré,  en  tant  qu'il  est  em- 
ployé à  la  mesure  des  terrains; 
6'fst  la  plus  petN^  d^visioii  dea 
Tçme^  ^ 
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mesures  agraires,  et  la  deniièr» 
dont  il  faille  tenir  compte. 

L'are.  Superficie  de  cent  mètre? 
carrés ,  égale  à  un  carré  qui  a  pour 
côté  le  décamètre  ou  dix  mètres. 
Il  est  à  peu  près  double  de  la  per« 
che  des  eaux  et  forêts. 

L'hectare.  Etendue  superficieUa 
de  cent  ares ,  égale  à  un  xsarré  do 
cent  mètres  de  côfé. 

L'hectare  remplace  Tarpent  et 
toutes  les  grandes  unités  de  mesur 
res  agraires.  Il  équivaut  à  peu  prêt 
à  deux^arpens ,  mesure  des  eaux  et 
forêts. 

Les  terrains  de  toute  grandeur 
seront  évalués  désormais  en  hec* 
tares^  ares,  et  centiares  ;  mais  te  plus 
souvent  on  pourra  négliger  les  cen* 
tiares  vis-à-vis  des  hectares ,  patc^ 
qu'un  centiare  n^est  que  la  dix-miU 
lième  partie  d'un  hectare. 

Le  myriamètre  carré.  Cptte  unité 
est  <k)dsacrée  pour  remplacer  la 
lieue  carrée  dans  l'évaluation  des 
territoires  d'une  grande  étendue , 
tels  que  ceux  d'uu  ou  4^  plusieurs 
départemeuSf 

Le  myriamètre  carré  vaut  à  très- 

f»eu  près  cinq  lieues  carrées  (  la 
ieue  étant  de  25  au  degré,  comme 
on  le  suppose  ordinairement  dans 
les  cartes  géographiques  j  ;  1^  rap- 
port  exapt  est  de  3 1  à  i6« 

Kilomètre  carré.  Le  kilomètre 
carré,  qui  est  cent  foi^  plus  petit 
qup  le  myrjam^^  carré,  pourroit 
servir  pour  exprimer  l'étendue  d|;i 
lerritoire  d'un  canton  ^  celle  d'uo 
bgis ,  etc.  Il  est  compris  dansJa  w^ 
menclature  méthodique  sous  le  novçL 
de  myriaris  ;  et  il  est  égal  à  c^nt  heo« 

Il  n  n 
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Mesures  pour  les  solidités. 

Le  centimètre  cube.  Unité  solide, 
ëgale  à  la  dix-millième  partie  du 
mètre  cnbe. 

Le  centimètre  cobe  remplace  le 
ponce  dans  tons  ses  nsages  ;  i\  en 
est  à  peu  près  W vingtième  partie. 

Le  décimètre  cube.  Unité  solide 
égale  à  la  millième  partie  du  mètre 
cube. 

Le  décimètre  cnbe  est  à  pen  près 
un  trente- quatrième  de  pied  cube. 
'  Le  mètre  cube.  Unité  principale 
des  mesutes  de  soUdtté. 

Le  mètre  cube  remplace^  dans 
ses  di&érens  usages  la  toise  cube^ 
.  dont  il  est  la  septième  partie  en- 
viron. 

'/  Mesures  pour  le  bois  ,  les 
■  pierres,   etc. 

Le  stère.  Solide  égal  au  mètre 
cnbe,  destiné  partictilièrc^ment  à  la 
mesure  da  bois  de  cliauffî^e. 
^  Si  Ips  bûches  avoi^nt  lajoiigueut 
du  mètre  ^  on  obtiendrjoit  le  ^.lè^e^ 
en  les  rangeant  ^daiis  une  mem* 
^  brurç  ou  châssis  carré  d'qn  inètre 
de  côté.  Si  les  bûches  ont  plus  d'un 
mètre  de  longueur  y  il  faudra  par 
compensation  diminuer  la  hauteur 
des  montans  dç  la  membrure. 
,  Ainsi  pour  le  bois  de  1J4  centi- 
*  mètres  de  lonç  (3  piedf^  7  suivant 
lordonn^nce  )  ,  les  montans  doi- 
vent avoir  88  centimètres  seule- 
ment ad  dessus  de  la  semelle  , 
toujours  d'un  mètre  de  long  dans 
toivre.  '.'.*"■ 

^    LedonWesfèreTemplacelavoîei 
on  demi  i  corde ,  qu'il  pe-  surprisse 
*quç  de  T7  environ.  . 

*^  Le  mètre  cube,  sons  le  noni  de 
stère  ,   peut   servir  d'unité  *  pouTr 
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révàluatîon  dé^s  grands  volumes  de 
pierres,  de  terres,  de  bois,  etc* 

Le  décistèrCy  égal  à  la  dixiènje 
partie  du  stère,  diffère  très  peu  de 
Tnnité  ancienne,  appelée  pièce  où 
solive  (  de  3  pieds  cubes  )  :  il  est 
très-propre  à  remplacer  cette  unîié 
pour,  l'évaluation  des  .bois  de  Qoni^ 
truction  |  de  charpente ,  etc. 

Mesures  de  capacité  pour  les 
liquides  et  pouf  les  grains. 

Le  centilitre.  Centième  partie 
du  litre,  environ  un  demi- pouce 
cube. 

Le  décilitre.  ,Dîiîème  partie  da 
litre,  un  peu  moindre  que  le  pois- 
son ou  huitième  partie  de  la  pinte 
de  Paris. 

Le  litre.  Sa  capacité  est  é^ale  à 
celle  d'un  vase  de  forme  cubique, 
qui  auroit  un  décîrtiètre  eu  tous 
sens.  Il  est  plus  petit  d'un  treizième 

3ue la  pinte  de  Paris,  et  plus  grand 
'un  quatt  enviroti  que  le  litron  :  il 
sert  aujc  mêmes  usages  que  l'une  èl 
l'autre  de  ces  ancien  nés  mesures^ 

Le  décalitre.  Mesure  de  dix 
litres  ,  plus  petite  que  lé  boisseau 
de  Paris,  dans  la  proportion  de  to 

à  13- 

L*heôtolî(re.  Mesure  contenant 
cent  litres^  propre  pour  le  com- 
merce dés  grains  et  matières  sèches. 
Le'denri-hectôlître  diffère  pieu  du 
minot  de  quatre  boisseaux  ;  il  ex- 
cède eaviron  un  tiers  lé  minot.  à 
blé. 

^  Le  JciloUtre.  Capacité  de  mille 
Utres ,  égale  au  mètre  cube  ;  elle 
irevïent  à  environ  29  pieds  cubes- 
'  Lé  kilolitre  est  mbhis  un  instra- 
hient  dé  mesuje  qu'une  unité  de 
feotopte  pt)ùr  tes  gran.ds  açprovi* 
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sionnémens  ;  maïs  le  deml-kîlolître 
coutenant  5oo  litres  ou  enviroa 
538  pintes  dé  Paris  ,  est  très» 
propre  à  remplacer  les  queues, 
pipes  y  botfes,  et  auJres  gros  ton- 
BeaQX  destinés  au  commerce  des 
eaux-devie  ,  cidre  et  autres  li- 
queurs. 

Poids. 

Le  Milligramme.  Millième  par- 
tie du  gramme,  répond  à  un  cin* 
Suante-troisième  de  grain  environ, 
lette  petit©  division  tfest  employée 
que  dans  les  essais  d*or  et  d*dr^ent, 
XkVL  dans  les  pesées  très  délicates* 

Le  Centigramme.  Centième  du 
gramme  ,  environ  un  cinquième 
qe  grain.  C'est  la  "phis  petite  divî-' 
sùon  dont  on  puisse  avoig  be^in 
dans  le  commerce^  même  dans 
qelui  de  l'orfèvrerie. 

Le  décigramme.  Dixième  partie 

du  gramme,  environ  deux  grains. 

'  Là  Gramme.  Poids  d*un  ceritî- 

itoèlre  cube  d'eau  pur^^  environ 

dix-nenFgrajns.  " 

Le  décagramme.  Poids  de  dix 
grammes. 

L^hectogramme.  Void&  de  cent 
grammes. 

Le  kilogramme.  Voids  de  m\\\e 

§  ranimés,  égal  à,  un.  peu  plus  de 
eux  livras. 

Le,ki1dgt'atnnle  est  le  poids  dé 
l'eau  pure  contenue  dans  un  Ktre. 
Cést  l'unité  nouvelle  qui  remplace 
la  livre.  ;  ' 

Le  Myriagramme.  Poids  de  dfx 
mille  grammes,  égal  à  20  livres]! 
eosxron*  Cixicj  myriagrammes  équi- 
valent à  toz  livres,  et  différent  peu 
du  quintal. 
Le  myriagramme  et  son  double 
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sont  les  poids  en  usage  pour  les 
grosses  pesées;:. 

^   Monnoies. 

Le  centime.  Centième  partie  do! 
franc,  équivaut  à  i  deniers 43  ocu'- 
tièmes  (  monnoie  ancienne  dtte 
tournoi^  ).  *  ^ 

Le  déoime.  DiJilèaie  partie  du 
franc  ^  équivaut  à  .  24  denicirs  3 
dixièmes. 

Le  franc^  U^ité  des  yoniiQies 
nouvelles ,  représentées  par  une 
pièce  d'argent  du  poids  de  cinq 

Srammes,  au  titre  de  neuf  dixièmes 
e  fin,  et  d'un  dixième  d'alliage. 
Le  franc  est  à  la  livre  tournois, 
co^nme  81  est  à  3o  :  il  sur|)asse  la 
livre  tournois  de  3  deniers. 

Telle  est  la  nomenoiâture  exacte, 
des  mesures  répubjîc^iines^vdont  lé' 
générateur  est  femèlre ,  et  le  nom* 
bre  dix  le  diviseur  commun.  Elles 
remplissent  tous  les  besoms  des 
arts ,  de  l'agrÎQqjture  et  du  c^ni- 
merce  ;  elles  so^t  sans  (doute,  un. 
des  présens  les  plus  pr^cijBux  (jué 
Ic^  sciences  exactes  aient;  fti^à^ 
l*bomine  jbu  société.  Maïs  quelaue^ 
parfait  qjule  fût  ce  système,  rhamV' 


rapports  ,'âe^  mesures  nouveilés 
av^c  celles  qui  avoient  été'  jusque 
fà  en  usage ,  a6n  dé  ire  pas  se 
tromper  dans  les  transactions  so- 
ciales ont  causé  quplqu'embârras 
dans  les  premiers  n^omens  pfç  il 
étoit  mis  'en  activité.  At^ntîf  à 
lever  toutes  les  difficultés  quippur- 
roiênt  naître  de  la  multiplicitâ 
•de  -ces*  calculs ,  le  gouvernement 
a  publié  des  tables  de  ces^  rapports, 
dont  nous  joignons  ici  les  plu^ 
N  n  n  2 
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usuelles  (i)  ;  elles  saflSsent  pour  faire 
connoifre  la  vapeur  comparative 
de  toutes  ces  mesures  entre  elles. 
On  eût  peut-être  désiré  consoître 
plus  eh  aëtail  les  élémens  du  calcul 
décimal  ;  mais  cet  ouvrage  est  des* 
tkié  aux  agriculteurs  auxquels  nous 
présenterons  seulement  avec  quel* 
que  étendue  la  tioûveUe  méthode 
employée  pour  mesurer  les  ter* 
rains. 

De  l^réage  ou  arpentage. 

Une  surface  d'un  mètre  en  carré 
se  nomme  centiare.  Il  faut  cent  de 
ces  carrés ,  de  quelque  façon  qu'on 
les  suppose  placés ,  pour  fiiire  un 
are  ;  et  cent  ares  se  nomment  un 
hectare* 

Au  dessous  du  centiare  ^  il  n^ 
a  point  de  noms  pour  les  mesutes 
agraires  ;  et  l'on  sent  qu'il  auroit 
été  superflu  d'en  établir.  Il  n'y  avoit 
pas'  non  plus  autrefois ,  pour  la 
mekire  des  biens  ruraux ,  de  nom 
au  dessous  de  la  percbe  qui  équi- 
vaut à  5i  centiares.  Les  terrains 
nioins  éleudus  s'évaîuoient  en  frac- 
tions de  perche  qui,  en  général, 
lié  passoicnf  pas  le  8^,  ou  environ' 
6  cent;  ires.  On  aura  donc  ,  en  se 
servant  du  centiare^  une  précision 
p\m  grande  que^  celle  dont ,  avec 
raison ,  on  s'est  contenté  jusqu'icL 

Les  fractions  de  centiares  ne 
doivent    point   parpitre    dans  les 

'  E  X  B 

Une  prède  de  ferre  de  ... 

|J?le  seconde  de    •     '.  •      • 

Une.  troisième  de       .  /     . 

'  Une;  duatrième  de      .  .     , 

Total     .     ,     .     .. 
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résultats.  Il  y  a  plus  ;  les  centiares 
eux-mêmes  peuvent  disparoître, 
s'il  s  agit  d^une  grande  étendue  :  il 
taffira  de  faire  mention  des  bec- 
tares  et  des  ares.  Dans  ce  cas  ^  les 
centiares  seront  négligés^  à  nioias 
qu'il  n'y  en  ait  plus  de  5o ,  que 
l'on  prendra  alors  pour  un  are. 
Ainsi  >  un  terrain  de  240  hectares 
33  ares  24  centiares,  peut  s'énon- 
cer, simplemementpar  240  hectares 
33  ares.  Les  24  centiares  négligés 
sont  à  peiné  la  cent  millième  partie 
du  tour.  S'il  y  en  avoit  eu  5i ,  on 
les  auroit  comptés  pour  un  are,  et 
alors  le  nombre  des  ares  auroit  été 
porté  à  34.  ^ 

Pour  additionner  les  quantités 
trouvées ,  ilfaut  Uien  placer ,  les  uns 
au  dessAis  des  autres ,  les  chifi^es 
qui  expriment  des  unités  analogues: 
ainsi,  les  centiares  seront  dans  la 
colonne  de  s  centiares ,  les  ares  dans 
celtes  des  ares ,  et  les  hectares  dans» 
la  colonne  .des  hectares.  Les  addi- 
tions ise  font,  au  surplus,  de  suite: 
et  sans  le  plus  léger  embarras.  On 
.  retient  les  centaines  de  centiares 
pour  en  faire  dés  ares ,  et  les  cen- 
taines d'ares  pour  en  faire  des  hec- 
tares. Il  ne  d^oit  )amais  se  trouver 
trois  cUffres  ^  la  colonne  des  cen- 
tiares, ni  à  celle  des  ares;  quant 
à  la  colonne  des  hectares,  le  nom^ 
bre  des  chifires  est  illimité. 

M   P  L  K. 
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Cette  roanière  dte  calculer  ne 
sera  aucunemeat  Douvelle  dans 
les  parties  de  la  république  >  oii 
Ton  faisoit  usage  d^arpeut  de  loo 
perche? ,  puisq  ue  Von  opérera  exac- 
tement de  même  surThectare  de 
lOO  ares. 

Il  ne  faut  plus  aux  arpenteurs 
tant  de  chaînes  difTérentes  ,  tai^t 
de  calculs  variés.  Une  chaîne  d'un 
décamètre  ;  c'est-à-dire  de  lo  mè-^ 
très,  divisée  de  demi -mètre  en 
demi-mètré,    ou    de,    deux   déci« 

•  mètres  en  deux  décimètres ,  et  mar- 
quée de  niètre  en  ipètre  par  un 
anneau  de.cuivre  ^  sera  fout  ce 
dont  ils  auront  besoin  pour  opé- 
rer sur  le  terrain.  I^e  résultat  4® 
leur  mesurage  se  trouve  tout  na- 

'  turellement  énoncé  en  ijiètres  car- 
rés qui  sont  des  centiares  ;  et  en 
séparant  les  chiffres  de  deux  en 
deux,  à  commencer  par  la  droite, 
la  première  trancne  de  deux 
chiin'es  à  la  droite  exprimera  des 
centiares  ;  la  seconde  en  allant  à 
la  gauche ,.  des  ares  ;  la  troisième . 
et  dernière  ,  des  hectares. 

Soit ,  par  exemple ,  un  terrain 
à   mesurer  qui   se    trouve   avoir 

Îf6  mètres  âe  long  sur  135  de 
arge,ou  ,  en  d'autres  termes  ,  37 
décamètres  6  dixièmes  sur  13  dé^ 
€anièl]^es  5  dixièmes;  le  produit 


MES  487  ' 

dé  ces  denx  nombres  l'un  par  Tau* 
tre,  donne  50,760  centiare^. 

Partagez  ce  nombre  en  tranches 
de  deux  chiffres ,  en  commençant 
dit,  .... 

5    1    07    (    60 

Vous  aurez  5  hectares  07  ares  60 
centiares. 

Si  l'on  avoit  eu  un  plus  grand 
produit^  par  exemple,  2,5x6)456 
centiares  ,  on  auroit  trouvé ,  en 
partageant  de  même  par  tranches, 
25 1  hectares  64  ares  56  centiares. 

On  ^nt  que  comme  on  disoit 
autrefois  i5o  perches  ,  260  per- 
ches, etc.,  on  pourra  dire  de  mâme 
i5o  ou  260  ares  ^  au  Ken  de  1  hec- 
tares 5o  ares ,  ou  2  hectares  60  ares  ; 
mais  cette  dernière  méthode  est 
préférable  pour  la  tenue  dés  écA- 
tores. 

Les  tables  suivantes  donnent  le 
rapport  dé?  nouvelles  mesures  avec 
trois  sortes  de   mesures  agraires 

.anciennes  ;  l'arpent  des  eaux  et 
forêts^  celui  de  20  pieds  pour  pe^- 
che,  et  celui  de. Paris  ;  et  avec  les 

.  toises  carrées.  Ce  sont  les  mesures 
anciennes  dont  l'usage  étoit  connu 
le  plus  générâllemeftt  en  France. 
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.488    TABLE  pour  réduire  les  anciennes  mesures  agraireà  énmehires  Rép.  aruttogues: 


VALEUR  EN  MESURES  RÉPUBLICAINES.  ' 


A  K  t>  E  N  S 

de 

CBITT  PEmOBKS 


La  Perche  Linéaire] 

étant 

dé  18  pieds. 


t   «   •   • 
A    •    .    • 


3  . 

4. 

5  . 

6  . 


10  .  •  • 
fto  .  •  . 
3o  .  .  . 
4o  •  •  • 
5o  .  .  . 
60  .  .  • 
70  .  .•  . 
}>o  .  ..  . 

(iO   •    •    • 


100  .  ,  . 

aoo  •  .  • 

3bo  .  .  . 

4<)o  .  *  • 

5po  ,  .  • 

600  •  •  • 

700  .  .  . 

800  .  .  • 

900  .  .  • 


Perches  carrées 
a  •  • 

3,. 

4. . 
5 . . 

6  .  . 

5:^ 


10  •  . 
OO  «    . 

3o  •  . 
40  %  • 
5o  .  . 
60  •  • 
70  •  • 
00  .  • 
90  •  • 


LuFërche  Linéairt 

étant 

de  20  pieds. 


Heet.     Ar.     Csnt. 
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OLI 

■OLIVES  mdriîêre  d^appréier  (les) 
en  Espagne, 

t. 

Première  manière.  Olives 
B  H  o  TÉ  £  s.  On  caëille  le  fruit  de 
lolivier  lorsqu'il  est  prêt  d'atteio* 
cire  sa  grosseur  et  sa  niaturité,  au 
xnocDent  où  sa  couleur  verre  se 
change  en  noir;  on  le  broie,  on 
le  mef  dans  un  vase  avec  de  J'eau 
jqu'on  renouvelle  une  fois  par  jour, 
ou  deux  fois  si  Ton  emploie  l'eau 
chaude.  On  continiie  ainsi  à  mettre 
de  l'eau  jusqu'à  ce  qu'elle  sorte 
plaire  et  sans  aucun  goût  d^amèr- 
iume.  Alors  on  assaisonne  ces.  olives 
^veë  du  poivre  oà  du  piment  en 

ËOiidre  >  de  Tail  et  de  l'origan. 
Iles  sont  bonnes  à  'manger  au 
bout  de  vingt-quatre  beures.  Si  on 
ne  veut  pas  les  conserver  l^ttg-temps, 
pu  y  ajoute  du  vinaigre  ftdes  ci- 
ntrons aigres  coupés  pat  traucbes. 
Elles  ;ne  peuvent  se  garder  dans 
Ç€tt  état  que  deux  ou  troia  décades  ; 
car  les  acides  les  ramolissent  :  au- 
trement elles  se  conserveront  un 
.peu  plus  longtemps. 
.  Deuxième  manière.  Olives 
I N  c  I  s  é  s  s.  On  les  cneille  dans  le 
même  état  de  maturité  que  les 
précédentes.  Qn  leur  fait  troi»  ou 
quatre  incisions  d'une  extrémité 
è  laùtre.  On  les  &it  passer  à  l'eau 
ainsi  qu'on  vient  de  le  dire.  Pour 
.  les  assaisonner  on  y  ajoute  du  thyiti, 
du  fenouil ,  des  citrons  ou  des  li- 
mons aigres.  Elles  sont  bonnes^  à 
luanger  le  troisième  jour,  et  se 
€iQn4$ervent  duraort  4rob  mois. 

Troisième  manière.  Olives 
iNTiÈREs.  On  les  cueille  daps  le 
liiéme  élat  que  les  précédentes;  et 
da  les  lave  si  elles  sont  malpropres. 
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On  dépose  au  fond  du  vase  un 
sacbet  de  lavande  et  des  feuilles 
de  limoniei'.  On  jette  les  olives 
par  desstts  fusqu^i  moitié  du  vase*; 
on  met  un  nouveau  sachet  de  là^ 
vande  ;  on  forme*  une  couche  d^ 
feuilles ,  et  on  remplit  le  vase 
d'olives.  On  recouvre  le  tout  avec 
les  mêmes  feuilles  et  un  troisième' 
isachet  de  lavande;  on  fait  une  sau« 
mure  qu'on  verse  sûr  les  olives  ^ 
de  manière  à  les  couvrir.  Pour  que 
ta  saumure  soit  bonne,  un  œuf 
doit  y  surnager.  On  recouvre  lé 
vase  afin  qu'il  n'y  tombe  pas  d'or- 
dures. Les  olives  restent  dans  cet 
état  quatre ,  six  ou  huit  mois  ;  après 
ijuoi  elles  sont  bonnes  à  manger* 
Elles  se  conservent  un  ,  deux  et 
trois  ans,  sans  se  gâter. 

^  Quatrième  manfèrCr  ÔLivBa 
SÈCHES.  On  réeolte  le  fruit  lors* 
qu'il  est  parfaitement  mur.  On  eu 
remplit  un  vase  en  faisant  alterna* 
tivement  une  cpuche  d'olives  et 
une  couche  de.  sel  et  d'origan.  An 
lieu  d'eau  ^  on  arrose  avec  un  peu 
de  vinaigre.  On  bouche  exacte- 
ment le  vase  avec  une  peau  hu- 
mectée, pour  erapêfeher  que  le  vi- 
naigre ne  s'échappe:  car  on  doit 
remuer  le  vase  dans  tous  les  sens , 
afin  que  cette  liqueur  puisse  s'itn- 
prégner  également  dans  #utes  les 
olives.  On  a  soin  de  répéter  cette 
opération  deux  fois  par  jour  ;  et 
Qu  bout  d'une  décide  et  demie  les 
olives  sont  bonnes  à  manger. 

Cinquième  manière.  Olives  a 
tK  «Keine.  On  prend  lés  olives 
encore  vertes  ,  mais  sur  le  point 
de  changer  de  colileur.  Après 
avoir  séparé  celles  qui  soiit't&cbées 
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ou  piquées  des  insectes  ^  on  jette  la  n  oisetle ,  et  se  naangeot  crof 
celles  qui  sont  salines  dans  une  les-  ainsi  que  ce  dernier  Fruit. 
she  préparée  con^me  pour  le  savon  .  Ou  les  se  me  immédiatement 
'doux*  Ou  les  contient  dans'  la  les-  après  la  récolte  du  blé,  ou  de  tout^ 
sive  par  le  moyen  d'une  planche;  autre  plante  dont  la  récolte  se  &h 
Car  celles  qui  surnageroient  cou-  dans  le  mois  de  messidor.  OncreusQ 
serveroient  leur  amertume.  Elles  à  la  distance  de  trois  ou  quatre 
restent  en  immersion  douze  à  viûgt-  décimètres  des  trous  dans  lesquels 
quatre  heures^  selon  que  la  lessive  on  jette  un  peu  de  fumier  et  noo 
e^t  plus  ou  mpins  forte.  Elles  sont  dixaine  de  tubercules  qa'ba  I^ 
tniscH  ensuite  dans  un  autre  vase  couvre  légèrement  de  terre.  Âossi* 
rempli  d'eau  qu'on  change  de  temps  tôt  que  le  champ  est  eosémencé, 
à  autre  jusquà  ce  qu'elle  en  sorte  on  arrosé  par  irrigatioD.il  est  né- 
douce  et  limpide  ;  dcrreste  on  leur  cessaire  de  réitérer  cet  arrosemeot 
donne  la  même  préparation  qu'aux  à  peu  près  tous  les  huit  on  dix 
olives  incisées;  et  on  peut  les  man-  iours,  dans  un  climat  où  les  oba- 

fer  au  bout  de  vingt-quatre  heures,  leurs  sont  très^  fortes.  On  batte  la 

•es   olives   ainsi    préparées  sont  plante  lorsqu'elle  a  atteint  un  di* 

bonnes  à  manger  un  jour  et  demi  cimètre  et  demi  de  hauteur, 

ou  deux  jours  après  leur  réôolte.  Lorscju'on  laisse  monter  lai  liges 

Cette  méthode  présente  en  outre  elles  fU^nissent  dans  les  premier! 

Tavantage  de  les  conserver  dans  jours  (M  vendémiaire  ;  mais  oo  a 

leur  vert  naturel*  Elles  ne  se  gar-  soin  de  les  couper  avant  cette 

dent  cependant  pas  autant  que  les  époque  ^  afin  que  les  tubercoki 

olives  entières  dont  nous  venons  de  puissent  devenir  plus  gros.  Oa  en 

Krler.  Il  faut  les  consommer  dans  lait  la  récolte  à  ui  fin  de  vende* 

^aoe  de  trois  on  quatre  mois,  miaire.  On  se  sert  d'une  foarcbe 

li^$TlBLY^lB,  on  les  fait  sécher* 

•Le  soochet  n^est  pas  cultivé aoï 

SOUÛHET  TUBERCULEUX,  tnvirons  de  Madrid  On  consomme 

qypcn^s  esculer^tus.  L.  Cette  plante  cependant  une  assers  grande  qaan* 

connue  en  I^spagne  sons  le  nom  tité  dé  ^w  tubercules  pour  faire 

de  chi^ ,  est  cultivée  en  grand  de  l'orgeat  Je  m^en  suis  procoré 


ce  même  royaun^e.  Ses  tubercubs        J'ai  suivi  les  marnes 

put  quelque  rapport,  par  le  goût    qa'en  Espagpe,^ excepté  fPfi*"^! 

9\  par  ]9i  forme^  avec  Tan^nde  ^    p«i  arrosé  WM^  souTeiitj  il  ^^ 
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k,  de  mamlenir  la  terre  dans  un  cer-  -  <jette  plafate  me  parotl  mëriteri 

]  tain  degré  d'humidité.  D'après  les  jusqu'à  un  certain  point,  Valtention 

semis  que  fai  faits  dans  dlyers  mois  des  coltij^ateurs ,  sur-ton)'  dans  tos 

']  de  Tannée,  f ai  trouvé  que  les  mo^  provinces  :  sept^riomdes   de   k 

de  prairial  et  de  mçs^idor  étaient  jéipubliqiie^.où  les  emandt^s'  ne 

'  ceux  qui  convQnoie^t  le  miemc  ap  croissent  pas»  On  i^Eiii  avec  ces  ta- 

climat  de  Parisj^  iH^is  sur-tout  ^  besciUes  un  orgeat  qui  ne  ie^cède 

mois  de  prairial.  ;  en  rien  à  la  liqueur  composée  avec 

^  Cette  plante  ^emaxide  une  terre  des  amandes  ;    les   Espagnols   te 

'.  friable  et sabIopneu^e;ai|U:p  qu'elle  préfèrei2.à;oe}le-ci^  idhi  niotn^  ils 

tient^xuieu3(  dans  c€;s  sprtes)de  Je  tsoAvent.pInsraflratdiissahti   - 

^  .terrains,  la  récpUé  ea  devient  i^los  ■ ,  J!ai  cva  (]pe  Tusage  d'on^  boit* 

j*  fadSe.  En  ayant  feipi^  dçus  lyi  ter-  ^aoa  saiiitt>'  s^ftéable  >  et  qi^ôn  peut 

''  rain  gras  e^  t^nac^^  je  .n'ai  pn  se  proenret  par  v  tout  ,^  mériteroit 

"  venir  à  bout  de  .lep  séparer  de  la  d'être  introdoit  en  France,  si  tomte- 

^  .  terre  qui  entonrcHt    les    bulbes  ^  foîs  la  modicité  de  son  prix  n'ett 

^  .ou'en  lavant  le  tout  en^mble  dans  .pas.  ttti  titire  <  dèxélosioD  aupiiè^  de 

k  dea  paniçrs  \.  oipéiratioii  Ipugiae  et  ^sertaiAes  personnes.        >    <   ^      * 

W  pénible.  V.  ^  Lastbyrîk. 

f  RÉ  F  L  E  H  I  O  N  S 

Sur  la  diminution  progressive  des  Eau^  .      > 


I 


^  La  dlminntîon  des  eaux  qsi  fev-^    boisson  de  ses  habitanÉ  MrspenSehJt 


ï 
.* 

%  tilisoient  la  vallée  de    MônJtnD-    par   mterVadles  léolrs  tiibM^ 

il  rency  qe  tardera  pas  à  lui  faire    oestiaux  vont '^ércbèr  l'eau  qm 

k  perdre  ses  épithètes  de  beUc^  de    jadis  se  troavoit  sous'  leurs  pas; 

i  riche  y  que  lui  ont  prodiguées  les    enfin,  les  puits  se  dessèchent,  et 

^  Tressan^,  iss  Jean  Jacques  ;  bien-^  4e  ceiÎMcr  ^-^^TWStBeùt  de*  cette 

)  tôt  on  doutera  qu'elle  ait  pu  leur    vallée,  qui^  sur  ce  sol,.ne  demanda 

I  ihspirer  ces  descriptRiiA  poétiques  ;  c^;  Feâtt  pour  engrais ,  ne  }p]airâ 

dont  ils  ont  embdîi  letirsrjDipans,;  tu9l^  plus  de  cette  Ëmnuiité 
et  auxquelles  leî^r  brillantje  iffwgjb  bienlaisantei  laquelle  ne  peut  supi- 
nation ne  ponvoit  rien  ajouter^  -  pUer  Viàdostrie  du  propriétaire  : 
Les  nombreuses  sources  de  ses  aussi  \é  volume  et  l'étendue  dèd 
.  'coteaux  nord,  taries  it^aititénant  eaux  de  TétâE^^dfe'Montnipreiic^ 
«n  grande  partie,  n^aliiàénteiit  plus  sont -ils  considérablement  demi« 
les  ruisseaux  dont,  el^  étoit  cou*  nues  (i);  il  ne  subsist^oit  mAme 
pée;  celles  mêmes  .destinées  à  k    phi}  sans  les  coteaux  sud,  coron? 

»   '■   ■  I         I        '    '     Hi  I   y        '      I  I  ^       I  i     ,  I   I    I         ■  ^1  ri » 

.    (i)  Son  moulin,  qui,  dans  cette  taitonrci ,  dëbîtoit  par  joitr^  il  f  •  dix  ans  ^ 
1  oôo   kilogrammes  de  gisint  }a   en  moulage  ,  depl^9  ?injgt«qiiatce    beures ,  ao 

Tome  X.  ^       O  o  o 
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nés  pat  la  (orM  àe  Monimoreticy  ment  ;  on  ne  le  connoissoît  pas  I 

et  de  Saint 'Prix- qui  ralîmentent  Marseille^  lorsque  les  montaj^ 

efloore.  Qa'on  ^ende  ces  bots,  ik  qniliri  servent  d*encekite  étoiott 

terimt  bientôt  abatlQs^  et  l'on  n'aarft  eonvertesdebois.  . 
ni  bois ,  nii  sources  ^  ni  rpisseanx^,        La  n&tnre  avoit  iré(^amdu  par  in- 

•ne  étang  y  ni  poissony  lii^  moulin;  tervalfeiif  de.  tasfes*  forêts  im  ks 

et  en  pkcé  lie  tont  oc^  on  con-  plaines;  elle  en  avoit  sni^^olit  cou* 

qnerrà  anarante  beetares  d^n  «ol  ronné  le  sommet  des  montagnes; 

bienariae  (i)!  Tboînme  ne  cesse  d'y*  porter  la  ha-. 

i/i  Gf|iendaiit  on  avirit  faià  one  Idi  cbe  sacrilège  et  ne  replante  pas. 

SUT.  le  dèisécfaement  dee^  étang»  ;  '     On  tMrétend  que  'la  ehftiedic  delà 

^n  |>pnvoit  e'Tefi  dlispepser  et4itten«  4erre  œminâe  ;'  ee  seroit;  encore 

idre  ;  ;  ils  .se  jdâshécb^ont  >  d*en36*  ronvragè  de  Vbomtne.  Elle  doit  en 

«aâinesy  si  on:  vfaxvête  enfin    lei^  effet  diminuer  là  ùh  éMe  est  e;roo- 

causes   de  eesi  tarrissemens  ;  car  sée  à  un  grand  déboisement.  Uoe 

^ettedinuDalion  des  eaux  est  gé-  forêt  dans  laquelle  tout  est  vie  et* 

;iiiriile  la.  où  ke  boîa  »  ont  été  arat-  mouvement ,  '  prodtiit   nécessaire- 

tus  (2),  et  la  ie0ondi(é;dof8ol  4lv*  'ment  bewtootip  de*  oriériqnif;  tm 

mime  drasi^  mômes  proportions»  arbre    est  un    corps    organique. 

.Les  veillards  ,  lauda tores  tem»  L'air  et  les  fluides  ne  circukntpai 

pQnFUdii  eneompratlnt  ranciénné  sans  cbàfeur  dans  leurs  canaux  res- 

fertilité  de  la  France  affec  l'état  ;serrts*;.les  feinlles,  les  reptiles  1 
présent  de  ses  récoltes,  prétendent,,  les-  insectes,  enfin  les  aninuiax  qui 

2ue  les  saisons   soîit  interverties,  habitent  les  forêts  e't  qui  y  men-î 
^ui ,  elles  le  sont,  et  c'est  Vouvrage  '/renr^  ne  forment -ils  pas  sur  son 

€}e  rbomme.  <^  ne  connôiasoit  pals  -aol  spe  vétila&le  couobe  s6orde 

Je  yent  de;  mistral  en  Languecloc  qui,    toujours'  en  ^ ferbëntaficm , 

avant  rexistenoe  de  son^^anal,  qui  engendre  le  ti|loriquie  et  1^  entre- 

«  occasionné  nn  grand  c^b<^-  tient? 

.' I       '.     ■    "'    MU"    ,1,    M'!     ^  '1  .         "I      f''f     i"i    t'UM^iM il  II  '< 


cPar- 

Mdier  à  la  natuie  son  j^lus  bel  onvettenrf  yrcfik»  âtàéchem'h  climat,  ^out  ap* 
Mutrisie*  lea  rreaspu^cts  do.  L'agriciiknre  9  yout^éaarres  1^  commerce  ,  «ffoibliises 
l'industne  $  vont  enlevez  à  4'li<^nime  I^  ipoyen  de  Mlisfeire  à  «n  de  ses  p)os 
l^ressaàis  besoins  ;  ^t  d'un,  pey^  ^jertile  ,^  heureux  et  peuplé^  tout  fin  fcites  tu» 
tefrê  Aride,  dont  let  "sucs  'épuisas  ne  nourriront  plus  que  des  hommes  ra^fi 
feibles,  et  dés  nations  vieilles  et  matlheUretises^sur.ène  terre' sans  fécondité.  Bexon. 
f  (d)  Dans  viie  ooimmune  de  :Ia  Vallée^  uu  bôie  de  quinte  hecta^s  a  été  coo- 
7erti  e^  terres  kbpvri^Mee ,,  nP  flelte  i^omnuiné  a  perdu  la  '  seule  soèrce  qui'  1*&^ 
breuvoit^  source  que  ce  bouquet  Se  bois  alimentoit.  Cet  abattis  esj.  df t^»^  - >^ 
attentat  à  la  propriété*  publique  ;  elle  a  le  droi  t  à^en  exiger  la  repUnialion  s 
leplantes  ^  eu  suit  maudît ,  pent  éii^  à  ce  propriétaire  chactia  de  ses  coocitoyw» 
iu  me  rtfuUs  l^é      ' 


o  t. 
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Des  çw*  eotitennes  dans  <îe8 
'^nds  réservoirs  que  Tétemel 
ur^destinéa,  les  mers  ^  les  lacs, 
les  étangs,  les  fleuves ,  se  réduisent 
eil  vapeurs  par  l'ardeur  du  solefl  et 
l'action  des  vents«  Si  ces  vapeurs  de^ 
meurent  suspendues  dans  les  réj 

§  ions  plus  voisinas  de  la  terre,  eïle# 
onnent.  naissance  aiix\météoref 
aqueux ,  aux  rosées^  àijcx  brouillards., 
aux  pluies  èoupe$  ;  si  ces  météores 
trouvent  des  forêts^  des  bois,  de/ 
grands  végétaux,  attirés  par  Thur^ 
ïnidité  mén^e  dç  la  terre  (i),  et  , 
soutires  du  sein  de  Tatmosplière, 
ils  s^attacbent  i^  la  surface  .,a^ 
feuilles ,  d'où  ils  retombent  en  gout- 
tes pour  abremret  le  sol ,  et  ali- 
menter les  sources  d'crji  naissent 
successivement  les  ruisseaux^  les 
étangs,  les  ^ivièies ^t  les  fleuves. 
C'est  userestit^tioil  queles  àrbreb  , 
Ibnt  aux  mers  ,:eii  échange  des  va^ 
peurs  élevées  de  leur  sein  ;  c'est 
ainsi  que  l'air  est  purifié  par  cet 
océan  de  vapeurs,  et  que  la  terre 
est  fertilisée  par  cette  multiplioilé 
de  .canaux  formés  i  la  surface* 

Mais^  ai  rien  n'arrôte.  ces  mé« 
téores ,,  leur^teudance  à  se  oon-^ 
deuser  les  fait  se  porter  vers  les 
régions  plus  élevées  et  plus  froides, 
où  ils  forment  des  nuages  qui , 
charriés  par  les  vents  à  de  grandes 
distances ,  vont  en&nter  les  orages  ;• 
et  tandis  que  la  ccptrée  toute  eui»' 


49« 
lî&re  est  pHvée  du  bieil&it  des 
météores  aqueux ,  dé  pltdea  réjéléës 
et  fécondantes,  im  seul  point  de  éé 
surface  est  dé^Dfé  p!àr  la  foudre  y 
la  grêle  et  les  inoutdaftions» 

L'babitant  de3  '  vallées  courons 
nées  d^  loréts,  rédoute  peu  la 
grêlé  et  les  erajp;és.  ^Sat^cdbane  est 
&>  l'abri'  dé  la  fëù(}i^/ Liée -arbres 
font  Gur6fild]^par  leurs^arïnës  èirtf^ 
fondei  et  par  leurs  tiâoies^lèyeé^.i 
ia  matière  électrique  de,  {a  iené 
à  l'atmosphère  et  de  Fatmpspbèré 
à  la  terre  ;  en  sorte  qu'en  iliêmA 
temps  qu'ils  attirent  àéux  lés^nuage$| 
ils  sont  de  puissans  ûon^^ctèrirs  do 
la  matière  du  tonnerre;  \    '  ;  \' 

Bagnères  ,  Plombières  ,  éernëi 
de  forêts  J  avoient  des  saisons  dd 
pluies  régulières;  on  les  a  abattues, 
et  r<m  n'y  cbnnoft  plus  qu^  torrens , 
kvanges*  Combien  donc  éçt  coupa* 
ble  cdui  qui  sacrifie  &  des  spécula^ 
lions  d'intérêt  ^  la*  prospérité  dé 
toute mne  contrée;  qai  la  frappe  4 
jamais  de  stérilité,  pour  une  coupe 
de  bois! 

L'homme  qui  peut  diriger  lis  fou« 
dre ,  peut  aussi  diriger  les  pluies^ 
Qu^l  plante  des  arbres  (a)  :  leur 
emie  est  à  Peau  vaporisée ,  ce  qu^est 
la  pointe  de  métal  i  la  matière  du 
tonnerre.  Tduteil  deux  restituent  à 
la  terre  ;  Tune  les  eaux,  Tautre  I9 
flnide  électrique. 

Si  im  né  remédie  pas  h  la  dévas* 


M     9    '!■ 


(1 }  Plus  la  terre  es^  humide,  et  plut  il  tombe  de  rosée  dessus  peftdant  la  nuit;  et 
il  tombe  plu8.4u  doublp  de  rosée  tvf  une  surface  d*eau  ,  que  sur  U|ie  égale  suiiace  de 
terre  humide.  Siai.  f^g.  dp  Ht^^r. 

(2)  Mais  ce  n^est  pas  seulement  le  chêne  et  l'orme  ;    pour  arrêter  PefiVayanta 


soutirer  les  ni^ages. 


O  00  a 


Digitized  by 


Google 


tation  des  forêts^  à  la  dégradatioa 
jpaftîelle  des  bois,  cette  France^ 
si  QX'guilIeusç  d!e  sa. fécondité. et  d« 
sa  poptalation  ^  devi^n^Fii  stérile 
efdépeuptée.  Cet  aut})àai€  étonne  ; 
mais  la  Fbénide  et  cent  autres  pro- 
vinces de  l'Asie^  de rAftîqac ,  que 
nustoire  no^s  dit  avoir  été  Jet 
prwers  de  .PKarope.  bitt-beie  et 
mculte^  «lors  ferHiies  et  peunléet, 
np  f  ont^ejlea  pua  anjourdlim  d'a^ 
Ç-eox  détertg  ?  et  hê  cent  lienea 
d'un  iol  brûlant  et  aride  que  par- 
court à  prélient  le  voTageur,  aané 
y  trouver  mie  gotitte  tfeail>  étoient 
"Jr  »  H^'f  «M>  arrosées  de  ruîa- 
seaux  et  de  rivières  qui  enfretet 
notent;  la  fiScondité.  Choiseaîl- Gonf- 
ler a  inutilement  cherché  dans  la 
Troade  le  fleuve.  Scamandre,  Le  lit 
en  étoit  dès  long-temps  desséché  ; 
snais  aussi  dès  long  temps  les  forétë 
du  mont  Ida.où  il  prenoitnaisBance, 
étoient  abattues. 

Les  météores  aqueux,  les  vents, 
la  végétation  :  tels  soqt  les  moyena 
que  la  nature  emploie  pour  salur- 
brifier  Pair.  A  Saint  Malo,  Wmmme 
parcourt  la  révolution  d^nasiède- 
parce  que  cette  ville  est  environnée 
aux  marées  d*une  grande  masse 
deau  vaporisée  qui  y  entretient 
une  atmosphère  purç  ;  tandis  que 
6 est  au  scindes  déserts  que  la  peste 
«engendré,  qu'elle  conserve  soi^ 
germe  ;  eMe«  scaIs  climats  oà  die 
ne  se  propage  pas,  sont  ceux  où  ces 
truTy^agcns^-teniigtébres  aqueux, 
Ip  vents  et  k  végétati6u ,  eomman- 
dent  la  salubrité; 

A+on  à  redouter  ce$  épidémies, 
dont  les  eaux  stagm^rtes  devien- 
nent autant  de  foyers  ?  qu'on  plante 
4es  arhrea,  l'air  infect,  qui  s^élève 


de  ces  sols  marécageux  ,  bîentât 
absorbé  par  lavégétatîob,  se  me* 
tamorpfaose  et  se  répand  en  air 
vital  dans  l'atmosphère. 

Il  y  a  des  maux  sans  remèdes  ^ 
et  de  ce  nombre  est  le  déboisement 
d\ine  montagne  :  lorsque  son  som- 
met étott  garni  d'arbres,  elle  pro- 
tégeoH  coteaux^  vallée  et  la  contrée 
à  une  erande  distance.  Ses  osse- 
mens ,  le  rocher  étoit  recouvert 
d'un  lit  de  terre  végétale^  dont  la 
diute  successive  des  feuilles  épais- 
sissoit  la  couche.  Les  eaux  pluviales 
enlrattioient  la  surabondance  da 
cette  terre  qui  ferlilisoit  les  coteaux. 

JPe^tmqmitfmiamêiêmmm. 

Viff.  OUmp 

Xu  déponfilânt  tane  montagne 
des  arbres  qui  en  oouvxoient  le 
Mmaiet,  TOUS  Afez  à  ses  coteaux 
leur  abri,  vwu»  les  privez  de  cçt 
engrais  fik^ondant  qu'aucun  autre 
ne  peut  remplacer  ;  car  vous  n'a- 
vez rien  è  substituer  à  cette  terre- 
qui. est  le  débris  des  végétaux,  des 
ïeptiles  et  des  inèecteS)  qœ  est^, 
çoimée  par  tes  météores,  et  toute 
disposée  à  rentrer  dans  Porûnisa- 
tîoB  végétale  par  sa  ténuité  et  » 
solubilité.  Cest  en  vain  que  le  pen- 
chant des  collines  redemande  ses 
aouroes  et  la  plaine  ses  ruisseaux  f 
vorç  les  avez-  eondainaées  à  la 
stérjlité.^  Nou3.  replanterons^  direz^ 
vous  :    non  ,  vous  ne  savez  pas 
même  conserver  ,  vous  nel  savez 
que  détruire.   D'ailleurs ,  à  quw 
s'attacheroit    eette    sttnence   que 
vous   y    déposeriez  ?    Comment 
asseoir  ce  jeune  plant  que  vous  y 
transporteriez  ?  Où  seroiit  ma  9Jm 
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contre  les  vents?  Sa  racine  ponr-  témoins  les  Alpes ^  les  Pyrénées^ 

xtHt  *  elle  espérer  la  moindre  bu^;  ^Am'érîqae    septentrionale  ;    et  il 

midilé?  Qnand^a  forêt  coaronnoit  n'y  a  de  fertilité  qne  }h  où  le  soi^ 

le   sommet  de  là  montagne ,   ttn  jouit  dn  Ibienlait  de  lliumidité*  I^ 

arbre,  que  le  temps  détruisoit  lais-  Normandie  ne  perd  rien  dé  son 

éoit  à  sa  placç  dix  rejetons  dont  ancienne    fécondité ,  '  parce    que 

il  àvoit  été  le  curateur.  cbaque^babitation  rurale  est  assise; 

Osefs    tenter   cependaiit ,    rien  au   milieu  d^une  petite  fçrét  cpâ 

n'est  impossible  à  Tbonraie.  Si  cent  en  ferme  Fenceinte. 

arbres  viennent  à  prendre  racines  '   On   s'occupe  dans  ce  momen| 

dans  les  fentes  du  rocher^  ils  pro-  de  lois  pour  multiplier  les  canaux  » 

tègeront  Tenfance  de  miHe  autres^  teais  poiqt  de  cai/iaux  sans  rivières  i 

€t  vous  aurez  bien  mSérifé  de  la  point  de  rivières  sans  ruisseaux  y 

patrie.  Que  le  sol  que  Vous  aurez;  point  de  ruisseaux  sans  sources  »> 

ainsi  régénéré,  soit  déchargé  ^im-  point  de  sources  sans  moataenes^ 

pots  pendant  un  fletni-siècle ,  et  la  Couronnées  de  forêts.  Les  arwes, 

irépuplique  y  gagnera  du  bois  dont  sont  aussi  des  canaux ,  la  sève  y 

elle  va  taianquer^  et  de  Feau  dont  coule  pair,  ruisseaux  (i).  Ce  sont 

aile  manque  déjà.  les  arbres  mvl\  fqnt  circuler  l'eau. 

Que  les  ricbîes  de  tios  jours  por-  de  ratmôspnèfe  à  la  (erre  ;  c'est 

tent  là  une  partie  de  leur  or  :  qu'ils  goutte  à  goutte,  que  la  nature  ï'e- 

emploient    à  replanter' ,  'l'argent  prend    les   flots    d'eau    vaporisée 

^e  leur  a  valu  la  coupe  de  cent  dont^.  dans  sa  prodigalité  5  elle  a^ 

miniers  d'hectares  en  oois   qu'ils  inondé  l'atmospnère.   Imitons -la  j 

ont  abattus.  Mais  non^  ils  ne  re-  et  sachons  qu'un  arbre  de  dix  ans< 

planteront  pas  ;  la  patrie  leur .  est  soutire  le  matin  dn  météore  aqueux, 

étrangère  ;  d'atllétirs^  pour  semer  Vingt  à  trente  livres  d'eau  qu'il  di««^ 

ainsi  et  ne  point  recueillir ,  il  faut  tille  sur  la  terre  ^  sans  compter  1^^ 

nmer  sa  postérité,  et  f homme  im-  quantité  infiniment  plus  considé* 

morai  n'en  a  pdini;  il  ne  sait  pas'  rable  qu'il  en  absorbe  par  la  force 

étendre  son  affection  au  delà  dea  de  suecion  de  ses  branches  et  de^' 

générations  préisen.tes.  ses*  feuilles.  Ainsi ,  le  dépérisse- 

'  Il  n'y  à  de  grands  amas  d'eau  ment  des  bois  et  ce  tarissement^ 
que  là.oà  il  y  a  de  grandes  forêts  ;.    d'eau  croissant  ^  le  commerce  sera.  ' 


(lO  En  douiie  Ueuret ,  par  un  jour  sec  et  cLaud^^  un  cliou  perd  de  «ept  à  littit>  i 
liectogrammes  (a5  onces),  par  la  transpiration.  ^         , 

Un  soleil  de   lao.  centimètres  (3  pieds  et  demi)  per4,  plus  de  9,  kectogrammes^ 
(5e  onces).  .       » 

Un  hectare  en  houblon  transpire^  d4po  pintes  d!èau*. 

Stat.  des  vég,  de  HalUn  î 

A  Argenteuil,' une  portion  d'un  cep  de  Terjus  ,*  retranché  il  y  a  un  an  de^  1 
ton  ADfique  sôui^lîe^  a  donné  un  demi^muid  de  sève  i  on  sait  ce  qu^ejà^  fournir  ' 
la.  Tigne ,  le  bouleau  y  le  palmier^ 
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pHvé,  doj canaux  ft  Pa^rîcBlUi?r,»  qui  Jxvdent    nos  ^obrieg;  qui, 
^yii^i&^  td  (^ilvàlenjç  ne  ^ppcH  placéi  airtour  des  cimetières,  ser- 
yant  piui'êleyèT  de  troupeau^  s'il  voient  à  en  purifier  Tair;  aui  cm» 
manque  de  prairies,  car  c'est  ainsi  ][urageoient    les    porches    ae    nos 
érne  la  nature  ^  lié  tons  les  anneaux  temples,  et  où  Tenfanoe  se  déro- 
âèW  chaîné.  boit  à  Tardeur  du  soleil  :  qu^tin 
'  ^il  est  impossible  de  remédier  décret  vengeur  de  Panarcbîe  des- 
au  mal ,  au  moins  peut-on  en  ^ri:^-  truQtive  oxxbnne  à  Tinstant  cette 
ter  les  progrès.  Législateurs,,  vous  r€;pIaaiation    (  i).    L'Amëriçoiii 
êtes  les  représentans  du  peuple,  plante  un  aiçhr^  à  la  naissance  de 
mais  le  physicien  est  le  représen*^  ses  enfens;  noua  abattons  une  fo- 
tant  de  la  nature,  at  c'est  à  c€|  rêt  pour  doter  les  nôtres, 
fitre  qu'il  provoque  Porganisation  !  Bfais  ce  nç  ^nt  pas  sealenieot| 
fbl'estière.  Il  est  temps  de  s'en  oc-  les  for^tis  qv^on  laisse  dégi:adier; 
ouper  :  que  te  propriétaire  de  tant  les  a^bfes  fruitiers,  dont  l'intérêt 
d'hectares  soit  tenu   d'avoir   tant  sollicite  plus  particuUèrcfmeat  b 
d'arbres   fruitiers    ou   forestiers  ;  culture ,  sont  abattus,  et  ne  sont 
QO'ôB  plante  les  grandes  routes ,  pas  replantés ,  faute  d'une  bonne 
il  uV  a  pas  un  buisson  slir  celles  de  organisation  sur  la  garde  rurale; 
lii  Beaùce;  àu$s!  n^y  at-ilpas  de  Quel  est  en  effet  le  propriétaire 
flays  plus  dépourvu  d'eau;  qu'on  quipuissehasarder  un  verger  hors^ 
replante  les  rotutes  qu'on  a  abat-  ce  l'étroite  enceinte  de  sa  pro- 
files ;  la  belle  avenue  de  Versailles  prîété  ? 

Pest  depuis  six  ans,  on  loublie  ;        Une  prompte  organisation  Fo- 

oelte  de  Pranciade  se  dégarnit  an-  restière  peut  donc  seale  assurer, 

nuellement  et  ne  se  répare  pas.  k  la  France  le  bois  dont  «lie  man» 

Mais  pourquoi  cltér^  puisque  toutes  que,  et  remédier  au   tarissement 

les  routes  db  la  république  sont  ae    ses   eaux.    La   prospérité  de 

dans  un  état  de  délaissement  ?  Tagricalture  ,  celle  de  l'industrie 

Nous  venons  d'abattre  ces  arbres  et  du  commerce  tiennent  à  cette 


(f)  n  faut  des  féles-aa  i>eupU,  et  cW  avec  raison  qu^on  Tevt  en  eubstitner) 
WULÎB  pour  que  cet  fétee  pulsaent  Platéresser ,  qu^on  célèbre  la  récolle  des  foins, 
celle  des^  graii^^  M  'jeunesse  dansera  autour  des  meules  et  des  fat  de  gerbes; 
déjà  la  Teudange  est  consacrée  à  la  joie  ;  que  les  senuilles  du  prin- 
temps ,  celles  de  ^automne ,  la  replantation  des  arbres ,  la  réparation  des  che- 
mins Ticinauz,  TécbeniUage ,  Péchardonage  soient  également  des  jours  de  fites; 
quW  en  institue  sur-tout  une  pour  la  préparation  des  grains.  Le  Chinois  ne 
cosifie  psf  à  la  terra  une  semence  ,  qu*il  n*aît  favorisé  le  développemeot  de  son 
germe  par  une  immersion  dans  un  engrais  liquide;  et  en  France  la  carie  enléfs 
annueUement  le  dixième,  des  réeohes  en  froment,  parce  quW.jie  chaule  pas  on 
qv?Qn  chaule  mal.  Voilà  des  fêtes  que  le  ^unle  des  Campagnes  célébrera  j  il 
négligeoit  la  célébration  de  ses  mystères ,  mais  il  quîttoit  ses  tràyaux  pour  suivre 
les  processions  des  rogations ,  des  quatre-temps  .  qui  avoit  popr  objet  la  pros* 
périté  de  ses  récoltes.  Ce  n^est  que  quand  il  aura  recouvré  sa  morale  |  qu^4 
^Ubrtra  la  f4$te  de  la  Vieillesseï  à  laquelle  il  insulte  aujourd'hui. 
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Erompte  organisation ,  puisse  cVst  daire  ce  (mêla  bâche  est  si  prompte 

i  régénération  des  bois  qui  rendra  à  abattre  ! 

aux  coteaux  leur  fertilfté,  aux  val-  La  guerre,  la  famine,  la  peste 

lées  leur  fratcbeur,  aux  campagnes  sont  de  moindres  fléaux  que  ne  Test 

leur  fécondité,  aux  usines  leurs  ruis-  cette  dégradation  lente  des  bois  et 

seaux,  au  commerce  ses  canaux  et  ce  tarissement  successif  des  eaux  ;' 

ses  rivières  qui  cessent  d*étre  navi-  car  les  plus  grandes  crises  ne  sont 

gableSt  pas  les  plus  désastreuse^^  Tous  ces 

„     ,  ,.         ,     .  fléaux  dévastateurs  sont  momenfa- 

impendûre  curam.       ^^^  Géorg.  ^®  temps  mine.  Ouf,  la  France  dîs- 

paroîtra  (i)  ainsi  qu'ont  dispara 

Mais  les  instans  pressent  :  il  faut  tant  de  Républiques  et  d'Smpires 

le  laps  d'un  siècle  pour  régénérer  florissans,  si  elle  n'est  pas  replantée 

ce  qu'un  jour  détrmt  ;  car  combien  comme  l'Asie  mineure  le  tut  par 

le  temps  n'est-il  pas  lent  à  repro*  Cyrus-le-Grand  (2). 


(1)  La  caducité  des  natures  arriTS  avec  Pëpuisement  et  le  dessëcliement  im 
la  tferre,  »  Bexon* 

(a)  Celui  qui  est  ainsi  devenu  le  réparateur  de  la  nature  dégradée  ,  mérite  le 
aoin  de  grand ,  que  la  postérité  lui  a  donné. 

L^empire  de  la  Chine  nourriroit-il  plus  de  3oo  millions  d^hommes  ,  sans  cette  abon« 
dance  àts  bois  et  des  eaux  qui  y  entretiennent  la  fécondité  ?  mais  en  Chine  on  pFante 
plusqnW  n^abat.  On  doit  attendre  d'un  eouyemement  républicain  cette  sorte  de  ré* 
génération  jdont  des  despotes  nous  offrent  des  c^iemples  imposans,  D^aiileuf  s  ^  les  indi* 
fidus  ne  replanteront  pas)  il  n*y  a  que  les  gouTememens  qui  puissent  et  doivent  régé* 
nérer  les  forêts  |  parce  qii^ils  sont  impérissables  |  et  que  is  bonheur  des  races  futures 
devient  pour  eux  une  siibstitution  sacrée* 


FIN    DU    Couns    d*Agricultur& 


De  rimprimerie  de  Marchant,  rue  duPont-de-Lody  ^  Maison 

des  Grands-Augustins. 
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